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ABSTRAK 
Nana : Munawwarah 
Nim : 70200112088 
Judul : Analisis Kandungan Zat Gizi Donat Wortel (Daucus carota L) 
Sebagai Alternatif Perbaikan Gizi Pada Masyarakat 
Donat merupakan penganan yang digoreng yang biasanya dibuat dari adonan 
tepung terigu,gula, dan mentega dan merupakan makanan yang populer dan banyak 
digemari masyarakat pada berbagai golongan usia,Dalam penelitian ini bahan baku 
yang digunakan pada donat adalah wortel (Daucus carota L). Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui kandungan zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, vitamin A dan β 
karoten) dan uji organoleptik pada produk donat wortel (Daucus carota L). 
Jenis rancangan pada penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) 
karena diterapkan pada percobaan yang dilakukan pada lingkungan homogen dan 
Pendekatan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah pendekatan 
eksperimentatif dengan menggunakan desain true-eksperimen. Metode yang 
digunakan untuk donat wortel (Daucus carota L) dengan perbandingan kelompok 
eksperimen 1:0 (100 gr tepung terigu), 1:1 (50 gr tepung terigu dan 50 gr  wortel), 
3:1(75 gr terigu dan 25 gr  wortel), dan 1:3 (25 gr tepung dan 75 gr  wortel). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 4 perlakuan konsentrasi berbeda dengan 
penambahan wortel (Daucus carota L) yaitu 1:0; 1:1; 3:1 dan 1:3 dengan 3 kali 
pengulangan. Hasil Penelitian Karbohidrat 56,96% protein 6,72%. lemak 11,22%, 
vitamin A 5314,86 IU,beta karoten 9566,75%. Uji organoleptik paling disuka dan 
bermutu baik perlakuan 3:1. Uji Friedmen P<0,05 terhadap aroma, rasa,warna dan 
mutu overall. Rekomendasi produk terbaik berdasarkan zat gizi dan uji organoleptik 
dari keempat sampel adalah perbandingan 3:1 dan 1:3 
Jadi disarankan bagi masyarakat agar dapat membuat donat wortel (Daucus 
carota L) untuk menjadi makanan layak konsumsi sebagai makanan tambahan guna 
memenuhi kebutuhan zat gizi perharinya. 
 
Kata Kunci : Donat , Wortel (Daucus Carota L), Zat Gizi. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Wortel (Daucus carrota L) adalah tumbuhan jenis sayuran umbi yang biasanya 
berwarna jingga atau putih dengan tekstur serupa kayu. Bagian yang dapat dimakan 
dari wortel adalah bagian umbi atau akarnya. Wortel adalah tumbuhan biennial (siklus 
hidup 12 - 24 bulan) yang menyimpan karbohidrat dalam jumlah besar untuk tumbuhan 
tersebut berbunga pada tahun kedua. Batang bunga tumbuh setinggi sekitar 1 m dengan 
bunga berwarna putih. Rasanya renyah, agak manis dan enak dimakan langsung 
mentah-mentah, warna umbinya yang kuning kemerah-merahan itu mempunyai kadar 
Carotene A (provitamin A) yang sangat tinggi selain sumber vitamin A, umbi wortel 
juga mengandung vitamin B, vitamin C, Mineral (Mehrir, 2012: 12) 
Wortel (Daucus Carota L) termasuk 22 jenis sayuran komersial yang dihasilkan 
Indonesia. Produktifitas wortel di Indonesia masih rendah. Pada tahun 1985 hasil rata-
rata wortel nasional baru mencapai 9,43 ton/hektar, kemudian pada tahun 1986 hanya 
8,90 ton/ha, dan tahun 1991 sekitar 12,89 ton/ha dan jika dibandingkan dengan 
produktifitas wortel pada tahun 2009-2010 sudah ada peningkatan yaitu 14,86 pada 
tahun 2009 dan 14,87 pada tahun 2010 dan meningkat pada tahun 2013 yaitu sebanyak 
15,97 ton/ha (Chaerah,2014:16). 
Sayuran merupakan komoditas penting dalam mendukung ketahanan pangan 
nasional. Komoditas ini memiliki keragaman yang luas dan berperan sesbagai sumber 
karbohidrat, protein nabati, vitamin, dan mineral. Produksi sayuran di Indonesia 
meningkat setiap tahun dan konsumsinya tercatat 44 kg/kapita/tahun.Di Sulawesi 
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Selatan, rata-rata konsumsi sayuran baru mencapai 35,43 kg/kapita/ tahun, masih jauh 
dari standar konsumsi harapan sehat sebesar 75 kg/kapita/ tahun (M.taufik, 2012: 43 ) 
Adapun beberapa Produksi sayuran di sulawesi selatan yang paling tinggi adalah 
kubis dengan produksi 17,35 ton/ha, kembang kol sebnyak 9, 24 ton/ha wortel 
sebanyak 8,48 ton/ha, kentang sebanyak 6,32 ton/ha, sawi sebanyak 5,42 ton/ha dll. 
Kabupaten Gowa merupakan salah satu sentra produksi wortel terbesar di Sulawesi 
Selatan, dengan rata-rata luas panen 163 ha  dan produksi berkisar antara 9489 ton dan 
15 637 ton. Gowa merupakan penghasil wortel tertinggi di Sulawesi selatan yaitu 
sebanyak 39,74 ton/ha  dibanding dengan Kabupaten Bantaeng dan Enrekang yang 
masing-masing memproduksi wortel sebanyak 0,36 ton/ha dan 15 ton/ha. (M.taufik, 
2012 :46) 
Wortel merupakan sayuran penting dan paling banyak ditanam diberbagai 
tempat. Kegunaan awalnya hanyalah sebagai obat, tetapi sekarang wortel telah menjadi 
sayuran utama dan umumnya dikenal karena kandungan α- dan β-karotennya. Kedua 
jenis karoten ini penting dalam gizi manusia sebagai provitamin A. Selain kandungan 
provitamin A yang tinggi, wortel juga mengandung vitamin C dan vitamin B serta 
mengandung mineral terutama kalsium dan fosfor Selain itu di dalam wortel juga 
terkandung pektin yang baik untuk menurunkan kolesterol darah. Pada wortel juga 
terdapat serat yang tinggi bermanfaat untuk mencegah terjadinya konstipasi(Mehrir, 
2012 :15) 
Wortel diketahui banyak mengandung protein, karbohidat, lemak, serat, beta-
karoten(provitamin A), vit. B, vit. C,  glutation, mengandung Ca, Mg, Fe, P, S dan 
Cl. Dengan kandungannya tersebut, Wortel berkhasiat untuk membantu menurunkan 
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tekanan darah tinggi,mengencangkan kulit muka, kolesterol tinggi, kanker  pankreas, 
kanker paru-paru, hepatitis, dan mencegah stroke.(Mehrir, 2012 :15) 
Wortel merupakan tanaman yang dikenal memiliki kandungan vitamin A yang 
sangat tinggi, mudah didapatkan dan manfaatnya sangat banyak bagi kesehatan tubuh. 
Tanaman ini salah satunya dapat dimanfaatkan untuk mengatasi masalah penurunan 
serta pencegahan permasalahan gizi mikro yaitu KVA (KurangVitamin A) karena 
memiliki kandungan provitamin A yaitu β-karoten yang tinggi (Mehrir, 2012 :16) 
Disamping kaya akan vitamin A wortel juga kaya akan sumber vitamin C, 
vitamin K, serat, dan potassium, dengan zat-zat yang dikandungnya tersebut, wortel 
diyakini para ahli kesehatan dapat melindungi tubuh dari resiko serangan penyakit 
jantung dan kanker, serta meningkatkan kesehatan mata. Selain dinikmati dalan bentu 
sayur atau lalab, wortel kerap pula dinikmati dalam bentuk jus atau olahan- olahan 
lainnya (Mehrir, 2012 :16) 
Namun selama ini wortel belum dimanfaatkan secara optimal, karena hanya 
dimanfaatkan dalam pengolahan sayur seperti sup, tumis, dan capcay dan juga sebagian 
besar masyarakat tidak menyukai mengkonsumsi wortel. Oleh karena itu dalam upaya 
peningkatan konsumsi wortel pada masyarakat alternatifnya adalah dengan 
mengolahnya menjadi bahan tambahan untuk pembuatan kue donat. 
Donat (doughnuts atau donut) adalah penganan yang digoreng, yang biasanya 
dibuat dari adonan tepung terigu, gula, telur dan mentega. Donat memiliki variasi rasa 
yang dihasilkan dari taburan di atasnya, bisa dari gula halus, disiram cokelat cair, 
ditaburi cokelat butir dan lain sebagainya. Karena itu donat tidak hanya disukai oleh 
kalangan dewasa tapi juga sangat disukai oleh anak-anak. Penggunaan wortel 
diharapkan agar masyarakat tetap bisa mendapatkan asupan gizi dan merasakan khasiat 
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dari sayuran ini dengan cara yang enak. Saat ini donat merupakan salah satu kue 
populer favorit masyarakat dunia. Bahkan di Amerika sendiri, saat ini lebih dari 10 juta 
donat diproduksi setiap tahun (Zuhrina, 2011 :34) 
Bahan utama pembuatan donat adalah tepung terigu, sehingga diharapkan dengan 
penambahan wortel dapat memperbaiki kandungan gizi donat terutama kandungan α 
karoten, β karoten, Vitamin A, Vitamin B, Vitamin C dan Air. Dan juga dapat 
mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu yang merupakan bahan impor dan 
menduduki porsi terbesar dalam pembuatan donat.  
Memodifikasi donat dengan wortel juga dapat memberikan manfaat yang besar. 
Kandungan vitamin A dalam wortel berguna untuk memberikan ketahanan tubuh 
dalam menanggulangi penyakit mata, dan masalah- masalah kesehatan lainnya di 
Indonesia serta β karoten yang sangat bermanfaat untuk penderita KEK (Khusna, 
2014:9) 
B. Rumusan masalah 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka rumusan masalah dalam penelitian 
ini yaitu “Bagaimana analisis kandungan zat gizi donat wortel (Daucus Carota L) 
sebagai alternatif perbaikan gizi pada masyarakat”? 
C. Definisi Operasional dan Kriteria Objektif 
1. Zat gizi 
Definisi operasional: Zat gizi adalah ikatan kimia yang diperlukan tubuh untuk 
melakukan fungsinya, yaitu menghasilkan energi, membangun dan memelihara 
jaringan, serta mengatur proses-proses kehidupan. 
Kriteria objektif: pada penelitian ini dilakukan analisis kadar zat gizi yang 
terdapat dalam donat wortel. Adapun zat gizi yang dianalisis secara kuantitatif yaitu: 
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a. Kadar karbohidrat 
Kadar karbohidrat merupakan jumlah karbohidrat total donat wortel, yang 
dianalisis dengan menggunakan metode luff schrol. 
b. Kadar protein 
Kadar protein merupakan jumlah protein total pada donat wortel, yang dianalisis 
dengan menggunakan metode Kjedahl. 
c. Kadar lemak 
Kadar lemak merupakan jumlah lemak total pada donat wortel, yang dianalisis 
dengan menggunakan metode Gravimetri. 
d. Kadar vitamin A 
Kadar vitamin A merupakan jumlah vitamin A total pada donat wortel, yang 
dianalisis dengan menggunakan metode Spektrofotometri UV-VIS. 
e. Kadar β Karoten 
Kadar β Karoten merupakan jumlah β Karoten total pada donat wortel, yang 
dianalisis dengan menggunakan metode Spektrofotometri Absorpsi Atom Serapan 
(AAS). 
2. Wortel 
Definisi operasional: Wortel (Daucus carota L.) merupakan salah satu jenis 
sayuran yang berwarna orange cerah yang memiliki kontur kulit halus dan segar. 
Kriteria objektif : Wortel yang digunakan adalah wortel yang berumur 3 
bulan,berwarna orange terang. Dalam pemilihan harus dihindari wortel yang luka, 
lecet, dan memar, karena wortel dengan kondisi seperti itu akan cepat busuk. 
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3. Uji Organoleptik 
Definisi operasional: Uji organoleptik merupakan cara pengujian dengan 
menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya 
penerimaan terhadap produk 
Kriteria objektif : Interval presentase dan kriterian kesukaan: 
a) 81 – 100 = sangat suka 
b) 61 – 80   = suka 
c) 41 – 60   = tidak suka 
d) < 41 = sangat tidak suka 
D. Kajian Pustaka 
Kajian pustaka yang digunakan penulis sebagai referensi awal dalam melakukan 
penelitian ini adalah: 
No Nama 
Peneliti 
Judul Hasil 
1 Dwinda 
Hanindya 
Nisaul 
Khusna 
(2014) 
Kandungan ß karoten 
dan daya terima pada 
broenis dengan 
tambahan wortel 
Hasil analisis statistik menggunakan 
uji One Way Anova dengan tingkat 
signifikansi (α) sebesar 0,05 menunjukkan 
bahwa ada perbedaan yang nyata 
kandungan β-karoten brownies dengan 
atau tanpa penambahan wortel dengan 
value (0,00) < 0,05. Sedangkan untuk 
hasil analisis daya terima terhadap aroma 
p (0,000), warna p (0,000), tekstur p 
(0,000), rasa p (0,000) dengan tingkat 
signifikansi (α) sebesar 0,05 dapat 
diketahui p aroma, warna, rasa dan tekstur 
< α (0,05) sehingga dapat dijelaskan 
bahwa pada aroma, warna, rasa dan 
tekstur brownies dengan atau tanpa 
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penambahan wortel ada perbedaan yang 
signifikan dalam daya terima anak-anak 
usia sekolah dasar. 
 
2 Chaerah 
Amiruddin 
(2013) 
Pembuatan Tepung 
Wortel(Daucus 
carrota L ) Dengan 
Variasi Suhu 
Pengering 
Penelitian ini berisi Perubahan 
kadar air sangat dipengaruhi oleh 
perbedaan ketebalan dan suhu dimana 
menyebabkan laju pengeringan yang 
dihasilkan berbeda sehingga kadar air 
yang dihasilkan juga berbeda. Semakin 
tebal sampel yang dikeringkan maka 
waktu yang dibutuhkan untuk mencapai 
kesetimbangan lingkungan semakin lama, 
Kandungan β-karoten pada tepung wortel 
(Daucus carrota L) yang memberikan 
hasil paling baik diperoleh pada suhu 
pengeringan 45 ⁰C. Dilihat dari nilai β-
karoten yang tinggi (1,62%), kadar air 
(9% bb), rendemen (1,19%). Perubahan 
volume total berbanding lurus terhadap 
lama pengeringan dimana semakin lama 
pengeringan yang dilakukan maka bahan 
yang dikeringkan semakin menyusut. 
 
3 Andi Rizkie 
dkk (2012) 
Usaha Pembuatan 
Donat Wortel 
Sebagai Alternatif 
Penganan Sehat 
Hasil Penjualan Donat Wortel 
dilaksanakan sebanyak 3 kali. Pada 
penjualan pertama Donat Wortel yang 
terjual sebanyak 22 donat dari 27 donat 
yang diproduksi dengan harga Rp 1.500. 
Hasil yang didapat sebesar Rp 33.500. 
Pada penjualan kedua Donat Wortel yang 
terjual sebanyak 28 donat dari 28 donat 
yang diproduksi dengan harga Rp 1.500. 
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hasil yang didapat sebanyak Rp 34.000. 
Penjualan ketiga Donat Wortel yang 
terjual sebanyak 52 donat dengan harga 
Rp 1500. Hasil yang didapat sebanyak Rp 
44.000. Dari penjualan pada awalnya 
mengalami kerugian karena pembelian 
alat-alat untuk produksi. Pada penjualan 
kedua dan ketiga mengalami keuntungan 
karena adanya penambahan hasil produk.  
4 Ria Noviar 
Triana 
Karakteristik Sensori 
Donat dengan 
Penambahan 
Emulsifier Mono-
Diasilgliserol dari 
Fully Hydrogenated 
Palm Stearin 
Penambahan emulsifi er pada sampel 
donat tidak terhadap kadar air tetapi dapat 
meningkatkan derajat pengembangan 
donat yang dihasilkan. Penambahan 
emulsifi er MDAG dari FHPS 0.3% 
memperbaiki mutu eksternal dan internal 
donat yang dihasilkan seperti atribut 
aroma, rasa dan tekstur dibandingkan 
donat kontrol dan donat dengan 
penambahan emulsifi er komersial. Donat 
dengan penambahan emulsifi er MDAG 
dari FHPS 0.3% memiliki nilai total mutu 
donat yang paling tinggi dibandingkan 
donat dengan formula lainnya. 
Karakteristik mutu donat yang baik 
menurut penelitian ini adalah memiliki 
warna kulit coklat muda dan agak 
mengkilap, penyebaran warna kulit 
seragam, bentuk bulat simetris, karakter 
kulit utuh, crumb berwarna putih, matriks 
crumb baik, beraroma donat segar, rasa 
manis, tidak ada rasa terigu, tekstur halus, 
tidak liat dan mudah ditelan yang dimiliki 
oleh donat dengan penambahan emulsifi 
er MDAG dari FHPS 0.3%. 
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5 Dyah dwi 
sayekti 
(2014) 
Pengaruh 
penambahan puree 
wortel (daucus 
carota l.) Dan waktu 
fermentasi terhadap 
hasil jadi bika ambon 
Berdasarkan hasil analisa laboratorium 
kimia BBKI kandungan gizi pada bika 
ambon wortel tersaji di Tabel 4.9, 
kandungan vitamin A yang terkandung 
dalam bika ambon wortel sebesar 66,3 
mg/100g atau 66.300 SI, sedangkan 
kandungan β-karoten yang terkandung 
dalam bika ambon wortel sebesar 86,4 
mg/100g atau 86400 μg/100g. Jumlah ini 
setara dengan jumlah vitamin A sebesar 
144.000 SI/100g (1 SI vitamin A = 0,6 μg 
β-karoten). 
6  Bima budi p 
(2014) 
 Pengaruh substitusi 
bekatul (rice bran) 
terhadap sifat 
organoleptik donat 
 
Hasil penelitian  menunjukkan bahwa (1) 
Substitusi bekatul berpengaruh nyata 
terhadap keempukan, warna, rasa, dan 
kesukaan donat, tetapi tidak berpengaruh 
nyata terhadap aroma donat. Beradasarkan 
uji Duncan perlakuaan substitusi bekatul 
20% dan 40% lebih empuk, lebih putih, 
dan lebih disukai dibandingkan substitusi 
bekatul 60% dan 80%; akan tetapi produk 
dari formulasi substitusi bekatul 20% 
lebih tidak berasa bekatul dan gurih 
dibandingkan 40%, 60%, dan 80%. (2) 
Produk donat yang disukai adalah donat 
dengan substitusi bekatul 20% dan 40%. 
Kandungan serat substitusi bekatul 20% 
adalah 1.28% dan kandungan serat 
substitusi bekatul 40% adalah 2.36% 
7 Tansari 
Dewi (2014) 
Kualitas es krim 
dengan kombinasi 
wortel  
Hasil pada penelitian kombinasi wortel 
(Daucus carota L.) dan tomat 
(Lycopersicum esculentum Mill.) 
memberikan perbedaan kualitas berupa 
peningkatan kadar betakaroten dan kadar 
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(daucus carota l.) 
Dan tomat 
(lycopersicum 
esculentum mill.) 
sukrosa pada es krim. Kombinasi wortel 
(Daucus carota L.) dan tomat 
(Lycopersicum esculentum Mill.) yang 
memberikan kualitas terbaik berdasarkan 
kadar betakaroten dan tingkat kesukaan 
panelis adalah es krim dengan formulasi 
wortel : tomat sebesar 3 : 3. 
8 Hadi 
Suprapto 
(2012). 
Pengaruh substitusi 
ubi jalar ungu 
(ipomoea batatas l.) 
Dan Media 
penggorengan 
terhadap mutu donat 
ubi jalar ungu. 
Hasil pada penelitian ini adalah Substitusi 
ubi jalar ungu pada tepung Terigu 
berpengaruh nyata terhadap kadar 
air,Kadar abu, kadar antosianin, serta 
seluruh Karakteristik hedonik meliputi 
warna, rasa, Aroma dan tekstur dari donat 
ubi jalar ungu.Semakin tinggi jumlah ubi 
jalar ungu yang Ditambahkan maka 
semakin tinggi pula kadar Air, abu, dan 
antosianinnya, serta kesukaan Panelis 
terhadap warna, rasa, aroma dan Tekstur 
donat ubi jalar ungu. 
9 Atina 
Travianita 
dkk. 
Nilai gizi donat yang 
dimodifikasi dengan 
jagung dan Bayam. 
Hasil pada penelitian ini adalah 
kandungan gizi dalam pembuatan donat 
jagung bayam, terjadi pula penurunan 
kandungan energi dan karbohidrat. 
Terjadi penurunan energi sebesar 99,67 
kkal pada donat jagung bayam A1, 97,67 
kkal pada donat jagung bayam A2, dan 
101,67 kkalpada donat jagung bayam A3. 
Terjadi pula penurunan karbohidrat 
sebesar 20,7 gr pada donat jagung bayam 
A1, 20,34 gr pada donat jagung bayam 
A2,dan 21,43 gr pada donat jagung bayam 
A3.  
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10 Rosalin putri 
khotmasari. 
(2013) 
Pengaruh substitusi 
tepung talas Belitung 
(xanthosoma 
sagittifolium) 
terhadap tingkat 
pengembangan dan 
daya terima donat 
Hasil pada penelitian ini adalah Donat 
dengan subtitusi tepung talas belitung 0%, 
10% dan 20% memiliki tingkat 
pengembangan sebesar 158,5%, 154.2% 
dan 134,%.Tingkat kesukaan konsumen 
yang paling banyak diminati oleh panelis 
adalah donat dengan subtitusi tepung talas 
belitung 20%. Terdapat perbedaan daya 
terima warna sebesar 3,90, aroma 3,73, 
rasa 3,27, tekstur 2,97, dan keseluruhan 
sebesar 3,40 dari donat yang dibuat dari 
subtitusi tepung talas belitung. Donat talas 
ternyata lebih diminati tanpa adanya 
subtitusi. 
Beberapa penelitian diatas merupakan penelitian penelitian yang telah dilakukan 
sebelumnya sebelum peneliti melakukan penelitian ini, perbedaan penelitian ini dengan 
penelitian diatas adalah penelitian donat wortel sebelumnya telah ada tetapi penelitian 
tersebut hanya fokus kepada penjualan, sedangkan penelitian ini fokus kepada 
kandungan zat-zat gizi yang terkandung dalam prodak donat wortel sehingga bias 
memperbaiki status gizi pada masyarakat. 
E. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
1. Tujuan Penelitian 
a. Tujuan Umum 
Untuk mengetahui kandungan zat gizi donat wortel (Daucus Carota L.) sebagai 
alternatif perbaikan gizi pada masyarakat. 
b. Tujuan Khusus 
1) Untuk mengetahui kadar karbohidrat pada donat wortel (Daucus Carota L.) 
sebagai alternatif perbaikan gizi pada masyarakat. 
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2) Untuk mengetahui kadar protein pada donat wortel (Daucus Carota L.) sebagai 
alternatif perbaikan gizi pada masyarakat. 
3) Untuk mengetahui kadar lemak pada donat wortel (Daucus Carota L.) sebagai 
alternatif perbaikan gizi pada masyarakat. 
4) Untuk mengetahui kadar vitamin A pada donat wortel (Daucus Carota L.) 
sebagai alternatif perbaikan gizi pada masyarakat. 
5) Untuk mengetahui kadar β karoten pada donat wortel (Daucus Carota L.) 
sebagai alternatif perbaikan gizi pada msasyarakat. 
2. Kegunaan Penelitian 
a. Kegunaan Ilmiah 
Penelitian ini diharapkan mampu memberikan kontribusi langsung dengan 
mengembangkan akademik dan sebagai bahan informasi guna memperluas wawasan 
dan ilmu kesehatan masyarakat, khususnya dibidang gizi. Selain itu, penelitian ini 
juga diharapkan mampu memberikan khasanah pengetahuan islam bagi pembaca. 
b. Kegunaan Praktis 
Hasil penelitian ini dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang 
donat wortel sebagai alternatif perbaikan gizi pada masyarakat.  
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BAB II 
TINJAUAN TEORITIS 
A. Tinjauan Umum Tentang Wortel 
1. Deskripsi Wortel 
Wortel atau Carrot (Daucus carota L.) bukan tanaman asli Indonesia,melainkan 
berasal dari luar negeri yang beriklim sedang (sub tropis). Menurut sejarahnya, 
tanaman wortel berasal dari Timur Dekat dan Asia Tengah. Tanaman ini ditemukan 
tumbuh liar sekitar 6.500 tahun yang lalu (Amiruddin, 2013 :15) 
Menurut Berlian Nur et al. (2003) tanaman wortel dalam tata nama atau 
sistematika (Taksonomi) tumbuh-tumbuhan wortel diklasifikasi sebagai berikut:  
Divisi     : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)  
Sub divisi   : Angiospermae (biji terdapat dalam buah)  
Kelas    : Dycotyledonae (biji berkeping dua atau biji belah)  
Ordo   : Umbelliferales  
Famili    : Umbelliferae / Apiaceae / Ammiaceae  
Gesnus      : Daucus  
Species    : Daucus carota L.   
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Cahyono (2002 :17) mengatakan bahwa pada awalnya hanya dikenal beberapa 
varietas wortel, namun dengan berkembangnya peradaban manusia dan teknologi, saat 
ini telah ditemukan varietas-varietas baru yang lebih unggul daripada generasi-generasi 
sebelumnya. Varietas-varietas wortel terbagi menjadi tiga kelompok yang didasarkan 
pada bentuk umbi, yaitu tipe Imperator, Chantenay, dan Nantes. 
  Tipe Imperator memiliki umbi berbentuk bulat 
panjang dengan ujung runcing (menyerupai 
kerucut), panjang umbi 20-30 cm, dan rasa yang 
kurang manis sehingga kurang disukai oleh 
konsumen. 
Tipe Chantenay memiliki umbi berbentuk bulat 
panjang dengan ujung tumpul, panjang antara 15-20 
cm, dan rasa yang manis sehingga disukai oleh 
konsumen. 
Tipe Nantes memiliki umbi berbentuk peralihan 
antara tipe Imperator dan tipe Chantenay, yaitu bulat 
pendek dengan ukuran panjang 5-6 cm atau 
berbentuk bulat agak panjang dengan ukuran 
panjang 10-15 cm.  
 
Dari ketiga kelompok tersebut, varietas yang 
termasuk ke dalam kelompok chantenay yang dapat memberikan hasil (produksi) 
paling baik, sehingga paling banyak dikembangkan. 
15 
 
Tanaman wortel berupa rumput yang menyimpan cadangan makanan dalam 
bentuk umbi di dalam tanah. Batangnya pendek dan berakar tunggang yang fungsinya 
berubah menjadi umbi bulat dan memanjang. Bagian umbi yang memanjang berwarna 
kemerahan-merahan inilah yang dikonsumsi (Setiawan,1995 :32). Rasanya renyah, 
agak manis dan enak dimakan langsung mentah-mentah. Warna umbinya yang kuning 
kemerah-merahan itu mempunyai kadar Carotene A (provitamin A) yang sangat tinggi 
selain sumber vitamin A, umbi wortel juga mengandung vitamin B, vitamin C, Mineral 
(Cahyono, 2002 :17) 
Batangnya sangat pendek seolah-olah tidak tampak. Sementara akar 
tunggangnya dapat berubah bentuk dan fungsinya sebagai penyimpanan cadangan 
makanan atau disebut umbi. Secara alami tanaman wortel dapat berbunga dan berbuah 
(berbiji). Bunga wortel berbentuk payung ganda sedangkan biji-bijinya berbentuk kecil 
dan berbulu. Biji-biji ini dapat digunakan sebagai alat-alat bahan perbanyakan wortel 
secara generatif (Cahyono, 2002 :17) 
Di Indonesia wortel umumnya ditanam di dataran tinggi pada ketinggian antara 
1000-1200 meter di atas permukaan laut (mdpl). Meskipun demikian wortel dapat pula 
ditanam di dataran medium yang ketinggiannya lebih dari 500 mdpl, namun produksi 
dan kualitasnya kurang memuaskan. Tanaman wortel membutuhkan lingkungan 
tumbuh yang suhu udaranya dingin dan lembab. Di negara-negara yang beriklim 
sedang (subtropis) perkecambahan benih wortel membutuhkan suhu minimum 9°C dan 
maksimum 20°C. Namun untuk pertumbuhan dan produksi umbi yang optimal 
membutuhkan suhu udara antara 15,6° - 21,1°C. Suhu udara yang terlalu tinggi (panas) 
seringkali menyebabkan umbinya kecil-kecil (abnormal) dan warnanya pucat atau 
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kusam. Sebaliknya bila suhu terlalu rendah (sangat dingin), maka umbi yang terbentuk 
menjadi panjang dan kecil (M.taufik, 2012 :45) 
Tabel 2.1 kandungan zat gizi wortel dalam 100 gram 
Sumber: USDA National Nutrient Database for Standard Reference (2007) 
Tanaman wortel ditanam sepanjang tahun, baik musim hujan maupun kemarau 
asalkan kebutuhan airnya tercukupi. Karena itulah komoditi selalu tersedia setiap saat 
di pasaran. Umur panen wortel tergantung pada jenisnya. Pada umumnya tanaman 
wortel varietas local dapat dipanen setelah berumur sekitar 3 bulan atau 90-97 hari 
Komposisi Zat Gizi Satuan Jumlah 
Energi Kcal 42 
Protein Gr 0.93 
Lemak Gr 0.24 
Karbohidrat Gr 9.58 
Serat Gr 2.8 
Abu Gr 0.97 
Gula Total Gr 4.74 
Pati Gr 1.43 
Air Gr 88.29 
Kalsium Mg 33 
Besi Mg 0.30 
Magnesium Mg 12 
Fosfor Mg 35 
Kalium Mg 320 
Natrium Mg 69 
Seng Mg 0.24 
Tembaga Mg 0.045 
Mangan Mg 0.143 
Flour Mcg 3.2 
Selenium Mcg 0.1 
Vitamin C Mg 6,00 
Vitamin A Iu 16.706,00 
Vitamin B Mg 0.06 
Vitamin E Mg 0.66 
Vitamin K Mcg 13.2 
Karoten Beta Mcg 8285 
Karoten Alpha Mcg 3477 
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setelah tanam, biasanya pada saat daun tua berjumlah 3-5 helai. Wortel varietas hibrida 
seperti red sky dan terracotta dipanen pada umur 100-125 gr per buah, panjang sekitar 
15-20 cm, diameter umbi 2-4 cm. Untuk menjaga agar hasil panen tidak menurun 
mutunya,berkayu dan rasanya pahit, sehingga tidak disukai oleh konsumen dan akan 
menurunkan harganya.umbi segar per hektar (Cahyono, 2002 :20) 
2. Manfaat Wortel 
Daun tanaman wortel juga memperbaiki pencernaan makanan, mencegah 
pembentukan endapan dalam saluran kencing dan memperkuat organ – organ penting 
yang lain (jantung, paru – paru, mata dan hati). Selain itu daun tanaman wortel juga 
dapat di olah menjadi sari daun wortel yang dapat digunakan sebagai obat luar untuk 
mengobati gatal – gatal pada kulit, jerawat dan noda – noda hitam pada wajah. 
Sedangkan rimpang atau akarnya dapat mengobati pada cacing kremi, memelihara 
kesehatan mata, pencernaan, dan sebagai obat luar untuk luka bakar (Cahyono, 2002 
:20) 
Warna orange tua pada wortel menandakan kandungan β-karoten yang tinggi. 
Makin jingga warna wortel, makin tinggi kadar β-karotennya. Kadar β-karoten yang 
terkandung dalam wortel lebih banyak dibanding kangkung, caisim dan bayam. β-
karoten ini dapat mencegah dan mengatasi kanker, darah tinggi, menurunkan kadar 
kolesterol dan mengeluarkan angin dari dalam tubuh. Kandungan tinggi antioksidan 
karoten juga terbukti dapat memerangi efek polusi dan perokok pasif  (Cahyono, 2002 
:21) 
Senyawa karoten (Pro-vitamin A) yang akan di ubah dalam tubuh menjadi 
vitamin A sehingga dapat mencegah penyakit rabun senja. β-karoten yang 
menyebabkan warna oranye pada wortel bisa juga menimbulkan warna kekuningan 
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pada kulit manusia yang kebanyakan minum jus atau perasan wortel. Meskipun 
demikian warna kuningnya berbeda dengan yang menderita sakit kuning demikian 
pula warna matanya tidak kuning (Cahyono, 2002 :21). 
Kandungan potasiumnya yang tinggi bisa menetralkan keasaman darah yang 
kelewat tinggi pada pecandu rokok, alkohol dan pemakai obat-obatan berbahaya. 
Potasium yang terkandung dalam wortel juga berpotensi untuk membantu 
menjinakkan racun, terutama logam berat yang ditimbulkan polusi udara. Makan 
wortel paling sedikit lima kali setiap minggu dapat menurunkan risiko terkena stroke 
sebesar 68 persen (Cahyono, 2002 :21). 
Dengan demikian apabila dikonsumsi dalam jumlah yang sesuai dengan 
kebutuhan tubuh, wortel akan dapat meningkatkan kesehatan dan ketahanan terhadap 
berbagai macam penyakit. Selain itu, juga dapat meningkatkan energi dan 
produktivitas kerja, karena umbi wortel dapat memperkuat organ – organ tubuh 
(Febriana, 2012 :13) 
Dalam al-Qur’an manusia dianjurkan untuk mengonsumsi buah-buahan sebagai 
salah satu sumber zat gizi. Allah swt berfirman dalam QS al-Mu’minun/23:19.  
 
                                 
Terjemahnya: 
Lalu dengan air itu, Kami tumbuhkan untuk kamu kebun-kebun kurma dan 
anggur; di dalam kebun-kebun itu kamu peroleh buah-buahan yang banyak dan 
sebahagian dari buah-buahan itu kamu makan (Kemenag, 2010 :343) 
Bukan hanya apa yang disebut oleh ayat yang lalu yang merupakan anugrah 
Allah, masih banyak yang lain. Di sini dikemukakan bahwa “lalu setelah kami 
menurunkan air dari langit dan menyimpannya dibumi,kami tumbuhkan untuk 
kamu,wahai umuat manusia, dengannya,yakni dengan perantaraan air itu ,aneka ragam 
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kebun seperti kebun-kebun kurma dan anggur,dan kamu peroleh di dalamnya, yakni di 
dalam kebun-kebun itu,  buah-buahan yang banyak dan sebagian darinya kamu makan 
(Shihab, 2009 :346) 
Kata () fawakih bentuk jamak dari dari kata fakihah yang biasa diterjemahkan 
buah. Kata ini terambil dari kata fakiha yang berarti lezat/nyaman. Apa yang masuk 
kedalam  jika tujuannya untuk mengenyangkan  misalnya nasi ia dinamai tha’am. 
Tetapi jika tujuannya untuk kelezatan dan kenyamanan, ia dinamai fakihah. Ada 
makanan yang berfungsi sebagai makanan yang mengenyangkan  sekaligus untuk 
kelezatan,seperti dalam masyarakat  Arab misalanya kurma dan pisang dibeberapa 
negara Afrika. Ada juga yang berfungsi sebagai sebagai makanan kelezatan ata sebagai 
makanan penutup dan pencuci mulut (Shihab, 2009 :347) 
Adapun penafsiran dari ayat diatas adalah bahwa Allah mengeluarkan bagi manusia 
melalui air hujan yang Dia turunkan dari langit ke kebun dan taman-taman, dimana 
didalam kebun-kebun itu tedapat pohon kurma dan anggur, hal ini berdasarkan kondisi 
geografis yang terjadi pada negeri Hijaz dan tidak ada pula bedanya dengan yang 
terjadi pada wilayah-wilayah lainnya,semua buah-buahan yang ada didalamnya, 
termasuk sebagian nukmat Allah yang membuat mereka tidak mampu mensyukuri 
nikmat Allah dengan dengan syukur yang sebenar-benarnya (Shihab, 2009 :347) 
Ayat diatas menjelaskan bahwa sebagai seorang muslim, manusia  sangat 
dianjurkan untuk memakan buah-buahan yang kaya akan zat gizi yang sangat 
bermanfaat bagi kesehatan kita sendiri, dimana itu semua bisa dengan mudah kita 
dapatkan disekitaran kita. 
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B. Tinjauan Umum Tentang Donat 
1. Sejarah donat  
Pada tahun 1968, stan American Donut di Djakarta Fair (sekarang 
disebut Pekan Raya Jakarta) merupakan perintis donat yang digoreng dengan mesin 
otomatis. Sejak itu, American Donut memiliki tradisi tahunan membuka stan di Pekan 
Raya Jakarta hingga sekarang. 
Pada tahun 1985, Dunkin’Donuts membuka gerai pertama di Jalan Hayam 
Wuruk,Jakarta Pusat yang terus berkembang menjadi lebih dari 200 gerai di berbagai 
kota di Indonesia. Yang kemudian diikuti dengan donat-donat waralaba asing lainnya 
seperti Master Ring, Master Donut, dan Mister Donut.  
2. Deskripsi Donat 
Donat ( Donut dalam bahasa Inggris) adalah sejenis cake mini 
dengan bentuk yang khas, yaitu berlubang di tengah seperti cincin, dan berbentuk 
bulat jika diisi sesuatu. Donat memiliki sejarah yang cukup 
panjang sejak kemunculannya pertama kali hingga mencapai penampilannya saat ini. 
Para arkelog Amerika menemukan beberapa peninggalan yang menggambarkan 
adanya jenis makanan berbentuk seperti donat pada zaman pra sejarah. Namun diduga 
keras bahwa donat berasal dari daerah di Belanda yaitu Manhatten, dan disana donat 
dinamakan ‘olykoeks’ atau kue yang digoreng. Saat ini donat merupakan salah satu 
kue populer favorit masyarakat dunia. Bahkan di Amerika sendiri, saat ini lebih dari 
10 juta donat diproduksi setiap tahun (Zuhrina, 2011 :12) 
Donat yang dikreasikan oleh para ahli kuliner, harus selalu digoreng dalam 
minyak banyak dengan panas tertentu agar warna donat kuning kecoklatan dan matang 
merata. Sebenarnya donat sudah cukup lezat dengan hanya taburangula halus saja. 
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Donat dengan aroma yang harum, saat disantap terasa garing namun empuk dan tidak 
berminyak adalah donat yang akan selalu dicari para penggemarnya. 
3. Tinjauan Tentang Bahan Penyusun Donat 
a. Tepung Terigu 
Terigu menurut kekerasannya dikenal pula sebagai gandum jenis keras dan 
gandum jenis lunak. Tipe gandum sangat berpengaruh terhadap karakteristik tepung 
yang dihasilkan. Tepung gandum jenis lunak menghasilkan adonan yang cenderung 
lebih sedikit air, lebih lunak dan kurang elastis.Gandum jenis keras umumnya 
mempunyai kandungan protein yang tinggi cenderung mengabsorbsi sejumlah besar 
air dan lebih elastis. Dalam pembuatan kue jenis tepung terigu biasanya digunakan 
tepung terigu yang mengandung kadar protein sedang (sekitar 8%-10%) (Rochimiwati, 
2011 :35) 
Tabel 2.1 kandungan tepung terigu dalam 100 gram 
 
Komposisi Zat Gizi Kandungan Gizi 
Karbohidrat 75g 
Protein 12g 
Lemak 1g 
Natrium 0% 
Vitamin A 10% 
Vitamin B1 30% 
Vitamin B2 40% 
Vitamin B3 10% 
Vitamin D3 10% 
Asam Folat 50% 
Zat Besi 20% 
Seng 30% 
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b. Air 
Air adalah bahan yang terpenting dalam proses pembuatan roti,karena hanya 
dengan air dimungkinkannya terjadi suatu adonan roti.Hidrasi adalah fungsi utama dari 
air dalam pembuatan roti, m 
engikat protein membentuk gluten dan mengikat pati membentuk gel 
denganadanya panas. Air juga berfungsi sebagai pelarut dari bahan-bahan 
lainnyamisalnya: garam, gula, susu, dan lain sebagainya (Rochimiwati,2011 :38) 
c. Yeast (ragi) 
Yeast atau ragi adalah sebangsa mikroorganisme dari jenis Saccharomyces 
Cerevisiae Yeast berfungsi untuk mengembangkanadonan dengan menghasilkan gas 
CO dan memperlunak gluten denganasam yang dihasilkan dan juga memberi rasa dan 
aroma pada pati. Polyeast dalam mengembangkan adonan adalah dengan melepaskan 
gas CO hasil fermentasinya. Gas ini kemudian akan menguap dalam 
kondisi pemanasan. Yeast mempunyai suhu optimal fermentasi, yaitu 25-
30°C(maksimum 35-47°C) dan dengan derajat keasaman 4-4.5. Diatas suhu tersebut 
aktivitas yeast  makin lama makin turun hingga akhirnya tidak adasama sekali (Matz, 
1992). 
d. Gula 
Gula pasir atau sukrosa mengalami perubahan, mula-mula mencair dengan adanya 
pemanasan suhu tinggi yang melebihi titik lebur sukrosa.Kemudian membentuk 
caramel yang teksturnya liat dan cepat keras.Selain itu gula pasir mempunyai sifat 
humektan yang dapat mengikat air sehingga dengan banyaknya gula pasir yang 
ditambahkan kedalamcampuran maka semakin banyak pula air yang diikatnya, 
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akibatnya kadar air produk menjadi rendah yang berpengaruh pada tekstur 
produk sekaligus sebagai bahan pengawet (Kisman,2000 :65) 
Pada proses pembuatan “donat” gula yang dibutuhkan berkisar 200gram atau 15% 
dari berat bahan (Zuhrina, 2011 :14) 
4. Pembuatan Donat  
Berikut resep standar pembuatan donat yaitu, 1kg tepung terigu, 11 g ragi 
instant, 100 g gula psir, 75 g mentega, 100 ml air dingin, 1000 ml minyak goreng, 2 
bungkus ceres dan 100 g gula putih bubuk. 
1. Dalam wadah, campur tepung,parutan wortel, gula,mentega, ragi instant, aduk 
rata, dan air dingin, uleni hingga rata dan setengah kalis.  
2. Uleni terus hingga kalis elastis. 
3. Bagi adonan, bulatkan. Diamkan 20 menit, hingga mengembang. 
4. Lubangi tengahnya, menjadi bentuk donat, segera goreng sampai kuning hingga 
kecoklatan dalam minyak yang berbeda setiap formulasi. 
5. Angkat, tiriskan. Taburi gula donat, atau hias dengan cokelat (ceres) atau dengan 
gula putih bubuk sebagai variasi rasa. 
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Gambar 2.1 Resep Standar Pembuatan Donat 
C. Tinjauan Umum Tentang Zat Gizi 
Istilah gizi atau ilmu gizi dikenal Indonesia pada tahun 1950-an, sebagai 
terjemahan dari kata bahasa Inggris “nutrition”. Kata gizi sendiri berasal dari kata 
ghidza dalam bahasa Arab, yang berarti makanan. Kata ghidza dalam dialek Mesir 
dibaca gizi. Sementara itu ada juga yang menerjemahkan kata nutrition menjadi nutrisi 
(Muchtadi, 2009: 3) 
Ilmu gizi disebut juga sebagai ilmu pangan, zat-zat gizi dan senyawa lain yang 
terkandung dalam bahan pangan. Reaksi interaksi serta keseimbangannya yang 
dihubungkan dengan kesehatan dan penyakit (Muchtadi, 2009 :3) 
Gizi adalah suatu proses organisme menggunakan makanan yang dikonsumsi 
secara normal melalui proses digesti, absorpsi, transportasi, penyimpanan, 
metabolisme dan pengeluaran zat-zat yang tidak digunakan untuk mempertahankan 
Penimbangan 
Bahan dasar donat 
 
Pengadukan 
Fermentasi  
Pencetakan 
Penggorengan 
 
pencampuran 
Donat 
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kehidupan, pertumbuhan dan fungsi normal dari organ-organ, serta menghasilkan 
energi.(Supariasa, 2012 :17) Sedangkan Zat gizi adalah ikatan kimia yang diperlukan 
tubuh untuk melakukan fungsinya yaitu menghasilkan energi, membangun dan 
memelihara jaringan, serta mengatur proses-proses kehidupan (Almatsier, 2009 :3) 
(Syarfaini, 2012 :5)pengelompokan zat gizi menurut kebutuhan terbagi dalam 
dua golongan besar yaitu makronutrien (zat gizi makro) dan mikronutrient (zat gizi 
mikro). 
1. Zat gizi makro 
Zat gizi makro merupakan komponen terbesar dari susunan diet yang berfungsi 
untuk menyuplai energi dan zat-zat esensial (pertumbuhan sel/jaringan), 
pemeliharaan aktivitas tubuh. Yang termasuk zat gizi makro adalah karbohidrat 
(hidrat arang), lemak, protein (zat putih telur), makromineral dan air. Zat gizi makro 
sebagai sumber energi dapat diuraikan secara timbal balik, dalam hal ini karbohidrat 
menghasilkan 4 Kkal/g, lemak 9 Kkal/g dan protein 4 Kkal/g. 
1. Karbohidrat 
Karbohidrat sebagai zat gizi merupakan nama kelompok zat-zat organik yang 
mempunyai struktur molekul yang berbeda-beda, meski terdapat persamaan-
persamaan dari sudut kimia dan fungsinya. 
Semua karbohidrat terdiri atas unsur-unsur Carbon (C), Hidrogen (H), dan 
Oksigen (O), yang pada umumnya mempunyai rumus kimia Cn(H2O)n. Rumus 
umum ini memberi kesan zat karbon yang diikat dengan air (dihidrasi), sehingga 
diberi nama karbohidrat. 
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a. Kabohidrat dalam makanan (Jauhari, 2013 :42) 
1) Jenis-jenis karbohidrat 
Karbohidrat yang terdapat di dalam makanan pada umumnya hanya tiga 
jenis, ialah monosakarida, disakarida dan polisakarida. Mono dan disakarida terasa 
manis, sedangkan polisakarida tidak mempunyai rasa (tawar). Di dalam bahan 
makanan nabati terdapat dua jenis polisakarida, yaitu yang dapat dicerna dan yang 
tidak dapat dicerna, yang dapat dicerna adalah zat tepung (amilum) dan dekstrin. 
Yang tidak dapat dicerna ialah selulosa, pentosan dan galaktan. Polisakarida di 
dalam bahan makanan hewani dapat dicerna  dan disebut glikogen. Tidak ada 
polisakarida  hewani yang tidak dapat dicerna oleh tubuh manusia. Disakarida di 
dalam bahan makanan juga hanya ada tiga jenis yang mempunyai arti gizi, ialah 
sukrosa, maltose dan laktosa. Laktosa hanya dijumpai pada hewani, yaitu 
merupakan jenis gula di dalam air susu, baik susu ibu maupun susu hewan. Sukrosa 
dan maltose terutama terdapat di dalam bahan makanan nabati. 
Akhirnya monosakarida di dalam bahan makanan juga hanya ada tiga jenis 
yang mempunyai arti gizi, ialah glukosa, fruktosa dan galaktosa. Galaktosa 
merupakan komponen yang karakteristik bagi gula hewani pada laktosa, yang 
terdapat di dalam air susu. Di dalam polisakarida, satuan dasarnya ialah glukosa. 
Kalau polisakarida dihidrolisis total, akan terrurai menjadi molekul-molekul 
glukosa. 
2) Sumber Karbohidrat 
Sumber utama karbohidrat di dalam makanan berasal dari tumbuh-
tumbuhan dan hanya sedikit saja yang termasuk bahan makanan hewani. Di dalam 
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tumbuhan karbohidrat mempunyai dua fungsi utama, ialah sebagai simpanan energy 
dan sebagai penguat struktur tumbuhan tersebut. Yang merupakan sumber energy 
terutama terdapat dalam bentuk zat tepung (amilum) dan zat gula (mono dan 
disakarida). Timbunan zat tepung terdapat di dalam biji, akar dan batang. Gula 
terdapat di dalam daging buah atau di dalam cairan tumbuhan di dalam batang 
(tebu). 
Karbohidrat penguat struktur tumbuhan terdapat sebagai selulosa di dalam 
dinding sel. Perbedaan khas antara sel tumbuhan dan sel hewan, ialah bahwa pada 
sel tumbuhan terdapat dinding sel yang mengandung selulosa, sedangkan sel hewan 
tidak mempunyai dinding sel. Melainkan terdapat selaput sel (membran sel), yang 
terdiri atas protoplasma yang mengalami modifikasi. Karbohidrat nabati di dalam 
makanan manusia terutama bersal dari timbunan, yaitu biji, batang dan akar. Sumber 
yang kaya akan karbohidrat umumnya termasuk bahan makanan pokok. 
Karbohidrat hewani berbentuk glikogen, terutama terdapat dalam otot 
(daging) dan hati. Namun demikian jumlahnya terbatas dan setelah binatang mati, 
glikogen mengalami penguraian sehingga di dalam daging praktis menjadi nol, 
ketika sampai di dapur untuk dimasak. 
Adapula jenis-jenis yang mengandung cukup banyak karbohidrat seperti 
pisang, sawo, nangka, sukun dan kelewih. Bahan makanan pokok biasanya 
merupakan sumber utama karbohidrat, karena selain tinggi kadar amilumnya, juga 
dapat dimakan dalam jumlah besar oleh seseorang tanpa menimbulkan keluhan 
(misalnya merasa nek, mual). Bahan makanan pokok di Indonesia dapat berupa 
beras (serealia), akar, dan umbi, serta ekstrak tepung seperti sagu. 
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b. Fungsi Karbohidrat 
1) Fungsi karbohidrat di dalam tubuh 
Di dalam tubuh karbohidrat merupakan salah satu sumber utama energy. Dari 
tiga sumber utama energy yaitu karbohidrat, lemak dan protein. Karbohidrat 
merupakan sumber energy yang paling murah. Karbohidrat yang tidak dapat 
dicerna, memberikan volume kepada isi usus, dan rangsangan mekanis terjadi, 
melancarkan gerakan peristaltik yang melancarkan aliran bubur makanan melalui 
saluran pencernaan serta memudahkan pembuangan tinja. 
Karbohidrat juga merupakan bagian dari struktur sel, dalam bentuk 
glikoprotein. Simpanan energy di dalam otot dan hati terdapat sebagai glikogen, 
salah satu bentuk karbohidrat yang mudah dimobilisasikan bila badan memerlukan 
banyak energy. Cadangan karbohidrat ini tidak begitu besar, sehingga cepat menjadi 
susut. 
2) Fungsi karbohidrat di dalam hidangan 
Di dalam hidangan, karbohidrat memudahkan pemberian bentuk kepada 
makanan, misalnya dalam bentuk kue. Dalam proses fermentasi, karbohidrat 
penting sekali dan mempunyai sifat-sifat khusus untuk mendapatkan hasil olah yang 
disukai konsumen. Jika dipanaskan pada suhu tinggi, karbohidrat menjadi caramel 
yang memberi aroma khusus. Kerjasama antara karbohidrat dan protein tertentu di 
dalam tepung terigu memberikan hasil bakar (roti) yang empuk seperti spons. 
Mono dan disakarida berfungsi sebagai pemanis di dalam makanan. Rasa 
manis merupakan kualitas kecapan yang disenangi manusia sejak lahir. Untuk 
makanan rendah kalori rasa manis didapat dengan menggunakan zat pemanis 
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sintetik yang tidak menghasilkan energy. Pemanis sintetik yang telah lama dikenal 
ialah sakharin dan siklamat. Bahan pemanis siklamat sudah tidak dipergunakan lagi 
dibeberapa negara, karena terdapat indikasi memberikan efek samping yang 
merugikan tubuh. Oleh produsennya, siklamat telah ditarik dari peredaran pasar 
pada tahun 1970. 
Sakharin masih dipergunakan, tetapi memberikan rasa sisa pahit di rongga 
mulut. Zat-zat pemanis sintetik ini beberapa puluh kali bahkan ratus kali lebih manis 
dibandingkan dengan rasa manis sukrosa (gula pasir) yang menjadi standar 
pengukur, sehingga cukup dipergunakan kuantum yang sangat kecil untuk mencapai 
derajat manis yang biasa dikehendaki dalam makanan. 
c. Kebutuhan karbohidrat sehari 
Bila tidak ada karbohidrat, asam amino dan gliserol yang berasal dari lemak 
dapat menjadi glukosa untuk keperluan energy di otak dan system saraf pusat. Oleh 
sebab itu, ada ketentuan tentang kebutuhan karbohidrat sehari untuk manusia. Untuk 
memlihara kesehatan, WHO (1990) menganjurkan agar 50-65% konsumsi energy 
total berasal dari karbohidrat kompleks dan paling banyak hanya 10% berasal dari 
gula sederhana (Almatsier, 2009 :44) 
d. Penentuan karbohidrat dalam pangan 
Dalam penetapan kadar karbohidrat, ada beberapa metode yang paling sering 
digunakan antara lain Luff Schrool, by difference dan Anthrone. 
Metode Luff Schrool merupakan salah satu metode yang baik digunakan untuk 
menentukan kadar karbohidrat dan resmi ditetapkan oleh BSN dalam SNI 01-1891-
1992. Dalam sebuah penelitian dinyatakan bahwa metode Luff Schrool merupakan 
metode terbaik mengukur kadar karbohidrat dengan tingkat kesalahan sebesar 10%. 
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Metode Luff Schrool mempunyai kelemahan yang terutama disebabkan oleh komposisi 
yang konstan (Raffa, 2013 :15). 
Pada metode by difference, kadar karbohidrat pada bahan pangan dapat diketahui 
dengan menghitung presentase yang tersisa setelah semua komponen lain telah diukur. 
Metode by difference ini dapat menghasilkan nilai yang salah karena ada kemungkinan 
terjadi akumulasi kesalahan dari metode-metode yang digunakan untuk mengukur 
komponen lain, dan kemungkinan adanya komponen non-karbohidrat yang terukur 
yang menyebabkan penyimpangan yang lebih besar (Raffa, 2013 : 18). 
Sedangkan pada metode Anthrone dapat diterapkan pada semua jenis bahan 
makanan. Penggunaan metode Anthrone untuk analisis total karbohidrat mulai 
berkembang sejak penggunaannya pada tahun 1946 untuk uji kuantitatif. Prinsip dasar 
metode Anthrone adalah senyawa Anthrone akan bereaksi secara spesifik dengan 
karbohidrat dalam asam sulfat pekat menghasilkan warna biru kehijauan yang khas. 
Kelebihan metode Anthrone yaitu dalam hal sensitifitas dan kesederhanaan ujinya. 
Sedangkan kekurangannya yaitu ketidakstabilan dari reagen (Anthrone yang dilarutkan 
dalam asam sulfat) sehingga perlu dilakukan persiapan reagen yang baru setiap hari 
(Raffa, 2013 :21).  
2. Protein 
Protein merupakan zat gizi yang sangat penting, karena yang paling erat 
hubungannya dengan proses-proses kehidupan. Nama protein berasal dari kata 
Yunani protebos, yang artinya yang pertama atau yang terpenting. Molekul protein 
mengandung unsure-unsur C,H,O dan unsuru khusus, yang terdapat di dalam protein 
dan tidak terdapat di dalam molekul karbohidrat dan lemak ialah Nitrogen (N).  
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Protein merupakan zat gizi yang paling banyak terdapat di dalam tubuh. Protein 
merupakan bagian dari semua sel-sel hidup. Hampir setengah jumlah protein terdapat 
di otot, 1/5 terdapat di tulang, 1/10 terdapat dikulit, sisanya terdapat di jaringan lain 
dan cairan tubuh. 
a. Sumber protein 
Bahan makanan hewani merupakan sumber protein yang baik, dalam jumlah 
maupun mutu, sepeti telur, susu, daging, unggas ikan dan kerang. Sumber protein 
nabati adalah kacang kedelai dan hasilnya seperti tempe dan tahu, serta kacang-
kacangan lain. Kacang kedelai merupakan sumber protein nabati yang mempunyai 
mutu atau nilai biologi tertinggi. Padi-padian dan hasilnya relatif rendah dalam protein, 
tetapi karena dimakan dalam jumlah banyak, memberi sumbangan besar terhadap 
konsumsi protein sehari. Seperti telah dijelaskan terdahulu protein padi-padian tidak 
komplit, dengan asam amino pembatas lisin. 
Menurut catatan Biro Pusat tahun 1999, rata-rata 51,4% konsumsi protein 
penduduk sehari berasal dari padi-padian. Bahan makanan hewani kaya dalam protein 
bermutu tinggi, tetapi hanya merupakan 18,4% konsumsi protein rata-rata penduduk 
Indonesia. Bahan makanan nabati yang kaya dalam protein adalah kacang-kacangan. 
Kontribusinya rata-rata terhadap konsumsi protein hanya 9,9%. Sayur dan buah-
buahan rendah dalam protein, kontribusinya rata-rata terhadap konsumsi protein adalah 
5,3%. Gula, sirup, lemak dan minyak murni tidak mengandung protein. 
b. Fungsi protein 
Fungsi protein di dalam tubuh sangat erat hubungannya dengan hidup sel. Dapat 
dikatakan bahwa setiap gerak hidup sel selalu bersangkutan dengan fungsi protein. 
Dalam penyuluhan dan pendidikan gizi ditekankan fungsi protein sebagai zat 
32 
 
pembangun. Selain itu protein berfungsi dalam pertumbuhan dan pemeliharaan 
jaringan, menggantikan sel-sel yang mati dan aus terpakai, sebagai protein struktural. 
Sebagai badan-badan anti, protein juga berfungsi dalam mekanisme pertahanan tubuh 
melawan berbagai mikroba dan zat toksik lain yang datang dari luar dan masuk ke 
dalam milieu interieur tubuh. 
Sebagai zat-zat pengatur, protein mengatur proses-proses metabolsime dalam 
bentuk enzim dan hormon. Boleh dikatakan bahwa semua proses metabolik (rekasi 
biokimia) diatur dan dilangsungkan atas pengaturan enzim, sedangkan aktivitas enzim 
diatur lagi oleh hormon, agar terjadi hubungan yang harmonis antara proses 
metabolisme yang satu dengan yang lain. Protein juga merupakan salah satu sumber 
utama energi bersama-sama karbohidrat dan lemak. 
Dalam bentuk kromosom, protein juga berperan dalam menyimpan dan 
meneruskan sifat-sifat keturunan dalam bentuk genes. Di dalam genes ini tersimpan 
codon untuk sintesa protein enzim tertentu, sehingga proses metabolisme diturunkan 
dari orang tua kepada anaknya dan terus kepada generasi-generasi selanjutnya 
(Sediaoetama, 2010 :4). 
Melihat betapa pentingnya fungsi protein, sudah selayaknya bila protein ini 
diberikan perhatian khusus dalam penyediaan pangan bagi anak-anak maupun orang 
dewasa. 
c. Kebutuhan protein 
Komposisi protein yang mengandung unsur karbon menjadikan protein sebagai 
bahan bakar sumber energi. Apabila tubuh tidak menerima karbohidrat dan lemak 
dalam jumlah yang cukup untuk memenuhi kebutuhan tubuh maka protein akan 
dibakar untuk sumber energi. Dalam hal ini, keperluan tubuh akan energi lebih 
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diutamakan sehingga sebagian protein tidak dapat digunakan untuk membentuk 
jaringan. Protein mensuplai 4 kalori pergram, tetapi secara ekonomi sumber energi 
yang berasal dari protein lebih mahal dibandingkan dengan sumber energi yang berasal 
dari lemak dan karbohidrat. Sebagai dasar perhitungan kecukupan protein = 10-15 % 
dari total suplai kalori. Misalnya 10% dari kecukupan energi = 210 kalori = 52,5 gram 
protein. 
d. Penentuan Protein dalam pangan 
Dalam penetapan kadar protein, ada beberapa metode yang paling sering 
digunakan antara lain Kjedahl, Biuret dan N-Amino (Titrasi Formol). 
Metode Kjedahl merupakan metode yang sederhana untuk penetapan nitrogen 
total pada asam amino, protein dan senyawa yang mengandung nitrogen. Protein 
merupakan senyawa makromolekul kompleks yang terdiri dari unsur C, H, O, N, S, 
dan dalam bentuk kompleks mengandung unsur P. Penetapan kadar protein dengan 
metode Kjedahl merupakan metode empiris (secara tidak langsung) yaitu melalui 
penetapan kadar N dalam bahan.  Dengan metode ini senyawa-senyawa bernitrogen 
yang lain selain protein juga terukur sebagai protein sehingga metode ini sering disebut 
penentapan protein kasar.  
Metode ini cocok digunakan secara semimikro, sebab hanya memerlukan 
jumlah sampel dan pereaksi yang sedikit dan waktu analisa yang pendek, selain itu 
metode kjedhal mempunyai presisi yang tinggi dalam penentuan protein dalam 
makanan. Tahapan analisis protein dengan metode Kjedahl meliputi destruksi, 
destilasi, dan titrasi. Destruksi bertujuan melepaslan unsur N dari protein yang diubah 
menjadi amonium sulfat. Pada tahap destilasi amonium sulfat diubah menjadi amoniak 
yang ditangkap oleh larutan asam standar berlebih. Sisa asam yang tidak bereaksi 
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dengan amoniak dititrasi, sehingga dapat diketahui jumlah amoniak dari N protein 
sampel (Itp, 2012 :7) 
Penentuan kadar protein dengan metode biuret didasarkan pada pengukuran 
serapan cahaya berwarna ungu dari protein yang bereaksi dengan pereaksi biuret 
dimana yang membentuk kompleks adalah protein dengan ion Cu2+ yang terdapat 
dalam pereaksi biuret dalam suasana basa. Semakin tinggi intensitas cahaya yang 
diserap oleh spektrofotometer, maka semakin tinggi pula kandungan protein yang 
terdapat dalam zat tersebut. Keuntungan metode ini yaitu bahan yang digunakan relatif 
murah, akan tetapi kelemahan dari metode ini adalah sensitifitas terhadap bahan yang 
diidentifikasi rendah sehingga diperlukan bahan dalam jumlah yang tidak sedikit 
(Tohar, 2013 :14).  
Metode titrasi formol adalah suatu metode yang digunakan untuk mengetahui 
kadar protein dalam suatu bahan. Titrasi formol hanya tepat digunakan untuk 
menentukan suatu proses terjadinya pemecahan protein dan kurang tepat untuk 
penentuan jenis protein. Metode titrasi formol ini secara ekonomis, murah, cepat dan 
tidak memerlukan keahlian khusus, walaupun metode ini termasuk dalam metode 
konvensional (Tohar, 2013 :18). 
3. Lemak 
Lemak/minyak merupakan persenyawaan kimia yang mengandung unsur 
karbon (C), hydrogen (H), dan Oksigen (O) seperti juga pada karbohidrat, hanya 
bedanya terletak pada jumlah dan susunannya. Lemak/minyak mengandung lebih 
banyak karbon dan lebih sedikit oksigen daripada karbohidrat. Sehingga lemak 
memiliki tenaga lebih banyak bila dibandingkan dengan karbohidrat (1 gram lemak 
menyumbangkan 9 kalori) (Minarno, 2008 :13) 
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Al-Quran sebagai acuan pertama mengisyaratkan penggunaan minyak dalam 
makanan, sebagaimana Allah swt berfirman dalam QS al-Mu’minun/23 : 20. 
 
                       
Terjemahnya: 
Dan pohon kayu keluar dari Thursina (pohon zaitun), yang menghasilkan 
minyak, dan pemakan makanan bagi orang-orang yang makan (Kemenag, 2010 
:343) 
Kata     berasal dari kata   yang berarti gunung dan    yang 
diperselisihkan maknanya, ada yang berpendapat bahwa saind artinya cahaya karena 
digunung itulah Nabi Musa as mendengar firman Allah dan berbicara dengannya, ada 
yang memahami bahwa saind berarti indah/diberkati atau nama pohon yang banyak 
ditemukan disana. Thursina berada digunung Sinai Mesir, tidak jauh dari teluk Aqabah 
dan terusan Suez (Shihab, 2009 :347) 
Pohon zaitun termasuk salah satu karunia Allah swt yang sangat besar karena ia 
merupakan jenis pohon kayu berumur ratusan tahun. Manusia dapat mengambil 
buahnya untuk masa yang sangat panjang. Selain itu zaitun juga mengandung zat 
garam,zat besi dan forforus yang merupakan bagian makanan terpenting bagi manusia. 
Dari buah zaitun dapat dihasilkan minyak yang pada umumnya digunakan sebagai 
bahan makanan.(Shihab, 2009 :348) 
Pemakan makanan bagi orang-orang yang makan memiliki pengertian sebagai 
pembangkit selera (bumbu) bagi mereka yang menggunakannya untuk makan. Di alam 
lemak terbanyak berupa trigliserida yang tersusun atas persenyawaan antara asam 
lemak dan gliserol.  
Dalam bahan makanan lemak berbentuk globula-globula lemak. Komponen ini 
penting sebagai sumber energi dan asam lemak esensial. Disamping itu lemak juga 
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berperan penting sebagai pelarut vitamin A, D, E dan K. Pada tubuh hewan dan 
manusia, lemak yang berlebihan dapat disimpan dalam depot-depot lemak. Perbedaan 
yang menonjol pada lemak dan minyak adalah bentuknya pada suhu kamar. Lemak 
umumnya berbentuk padat sedangkan minyak berbentuk cair. Bentuk padat atau cair 
ini dipengaruhi kandungan asam lemaknya. 
Butiran lemak dapat membentuk emulsi dengan air, misalnya air pada air susu, 
mentega (hewan) dan margarin (tumbuhan). Beberapa bahan pangan yang berlemak 
atau berminyak cenderung untuk mengikat oksigen bebas (oksidasi). Terjadinya 
oksidasi inilah yang mengakibatkan kerusakan bahan pangan yang disebut tengik 
(rancidity). Oleh karena itu perlu ditambahkan antioksidan guna mencegah reaksi 
oksidasi tersebut. 
Lemak tidak dapat larut dalam air tetapi larut dalam pelarut kimia seperti 
petroleum eter, etil eter, kloform atau benzena. Terdapat tiga jenis lemak yakni lemak 
sederhana, lemak gabungan/majemuk dan derivat lemak. Lemak sederhana adalah 
lemak netral (trigliserida) dan malam (waxes). Trigliserida tersusun atas satu gliserol 
dan tiga asam lemak.  
Ketiga asam lemak itu bisa dari jenis yang sama atau dapat pula dari jenis yang 
berbeda. Malam adalah senyawa alkohol (selain gliserol) dan asam lemak, umumnya 
bersifat lunak daripada lemak. Malam tidak mempunyai peranan dalam makanan, 
namun banyak digunakan dalam industry (Minarno, 2008 :14).  
Kebutuhan lemak tidak dinyatakan secara mutlak. WHO menganjurkan 
konsumsi lemak sebanyak 15-30% kebutuhan energy total dianggap baik untuk 
kesehatan. Jumlah ini memenuhi kebutuhan akan asam lemak esensial dan membantu 
penyerapan vitamin larut lemak. Diantara lemak yang dikonsumsi sehari dianjurkan 
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paling banyak 10% dari kebutuhan energy total berasal dari lemak jenuh dan 3-7% dari 
lemak tidak jenuh ganda. Konsumsi kolesterol dianjurkan adalah kurang dari 300 mg 
sehari (Syarfaini, 2012 :98) 
Dalam penetapan kadar lemak, ada beberapa metode yang paling sering 
digunakan antara lain soxhlet dan gravimetri. Prinsip analisis kadar lemak dengan 
metode soxhlet adalah lemak diekstrak dengan pelarut lemak seperti petroleum eter, 
petroleum benzena, dietil eter, dan lain-lain. Lemak yang ada dalam pelarut dipisahkan 
dengan cara menguapkan pelarut, sehingga berat lemak dapat diketahui. Kelebihan 
metode ini yaitu pelarut yang digunakan masih utuh, dapat digunakan untuk pemisahan 
bahan lain. dikatakan masih utuh karena dalam penguapan dengan rotary evaporator 
hasil yang diperoleh memisahkan pelarut yang ada dalam filtrat. Namun, metode ini 
kurang efektif karena harga pelarut mahal dan lemak yang diperoleh harus dipisahkan 
dari pelarutnya dengan cara diuapkan (ITP, 2012 :8) 
Metode gravimetri merupakan proses isolasi serta penimbangan suatu unsur atau 
senyawa tertentu dari unsur tersebut dalam bentuk yang semurni mungkin. Bagian 
besar penetapan-penetapan pada gravimetri menyangkut  pengubahan unsur atau 
radikal yang akan ditetapkan menjadi sebuah senyawa yang murni dan stabil yang 
dapat dengan mudah diubah menjadi satu bentuk yang sesuai dan ditimbang. 
Pemisahan unsur-unsur atau senyawa pada metode gravimetri dapat dilakukan dengan 
cara  pengendapan. Kekurangan metode ini yaitu membutuhkan waktu yang lama, 
sedangkan kelebihannya yaitu bahan penyusun zat telah diisolasi. 
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2. Mikronutrient (zat gizi mikro) 
Zat gizi mikro bukan merupakan senyawa pembangun atau sumber energi, 
namun demikian zat gizi mikro memiliki peranan penting dalam tubuh. Yang 
termasuk zat gizi mikro : 
a. Vitamin A 
Vitamin A adalah vitamin larut lemak yang pertama ditemukan. Secara luas, 
vitamin A merupakan nama genetik yang menyatakan semua retinoid dan prekursor/ 
provitamin A/karetinoid yang mempunyai aktivitas biologik sebagai retinol (Syarfaini, 
2012 :142) 
Vitamin A esensial untuk pemeliharaan kesehatan dan kelangsungan hidup. Di 
seluruh dunia (WHO, 1991), di antara anak-anak prasekolah diperkirakan terdapat 
sebanyak 6-7 juta kasus baru xeroftalmia tiap tahun, kurang lebih 10% di antaranya 
menderita kerusakan kornea. Diperkirakan pada satu waktu sebanyak tiga juta anak-
anak buta karena kekurangan vitamin A, dan sebanyak 20-40 juta kekurangan vitamin 
A pada tingkat lebih ringan. Di samping itu kekurangan vitamin A meningkatkan resiko 
terhadap penyakit infeksi seperti penyakit saluran pernapasan dan diare, meningkatkan 
angka kematian karena campak, serta keterlambatan pertumbuhan. Beberapa fungsi 
vitamin A, yaitu untuk penglihatan, pertumbuhan dan perkembangan, diferensiasi 
selular, reproduksi, dan kekebalan tubuh (Syarfaini, 2012 :142) 
Vitamin A ditemukan dalam bahan-bahan makanan yang berlemak. Provitamin 
A adalah pigmen berwarna kuning. Vitamin A pada umumnya stabil terhadap panas, 
asam dan alkali dan mempunyai sifat yang sangat mudah teroksidasi oleh udara dan 
akan rusak bila dipanaskan pada suhu tinggi bersama udara, sinar dan lemak yang 
sudah tengik. Contoh bahan makanan yang banyak mengandung karoten adalah 
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sayuran dan buah-buahan yang berwarna hijau atau kuning, ubi jalar dan waluh (Erna, 
2011: 26). 
Kebutuhan vitamin A yang direkomendasikan adalah untuk bayi 0-12 bulan 350 
RE, anak-anak 1-3 tahun 350 RE, anak-anak 4-6 tahun 360 RE, anak-anak 7-9 tahun 
400 RE, untuk wanita dewasa 500 RE, laki-laki dewasa 500-700 RE, bumil + 200 RE, 
dan buteki + 300-350 RE. Anak-anak dan remaja yang sedang dalam masa 
pertumbuhan lebih banyak memerlukan zat gizi, termasuk vitamin A. Nama lain 
vitamin A ialah axerofthol dan retinol (Syarfaini, 2012 :147) 
Hal ini berkaitan dengan surah Al-A’raf ayat 31 tentang larangan berlebih-
lebihan dan sebaiknya sesuai yang dibutuhkan tubuh. 
...                        
Terjemahnya: 
... makan dan minumlah, tetapi jangan berlebihan. Sungguh Allah tidak menyukai 
orang yang berlebih-lebihan (Kemenag, 2010 :154) 
Dan makanalah makanan halal,enak,bermanfaat lagi bergizi berdampak baik 
serta minumlah apa saja yang kamu sukai selama tidak memabukkan , tidak juga 
mengganggu kesehatan kamu dan janganlah berlebih-lebihan dalam segala hal baik 
dalam beribadah,demikian pula dalam makan dan minum atau apa saja, karena 
sesungguhnya Allah tidak menyukai yakni tidak melimpahkan rahmat dan ganjaran 
baih orang berlebihan dalam hal apapun (Shihab, 2009 :87) 
Perintah makan dan minum, lagi tidak berlebih-lebihan, yakni tidak melampaui 
batas, merupakan tuntutan yang harus disesuaikan dengan kondisi setiap orang. Ini 
karena kadar tertentu yang dinilai cukup untuk seseorang, boleh jadi telah dinilai 
melampaui batas atau belum cukup buat orang lain. Atas dasar itu, kita dapat berkata 
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bahwa penggalan ayat tersebut mengajarkan sikap proporsional dalam makan dan 
minum (Shihab, 2009 :87) 
Menurut Ibnu Abbas bahwa makna yang terkandung didalam ayat ini adalah 
makan dan minumlah sesukamu selagi engkau hindari dua hal yaitu berlebih-lebihan 
dan sombong. Sebagaimana dalam sebuah Hadits yang di riwayatkan oleh Imam nasai 
dan imam Turmudzi yaitu : 
  يِمَدآ ََلََم اَم ُلوُق َي َمهلَسَو ِهْيَلَع ُهللَّا ىهلَص ِهللَّا َلوُسَر ُتْعَِسَ َلَاق َبِرَك يِدْعَم ِنْب ِماَدْقِم ْنَع ِو  ِِ ْْ َ
ِِ  نْ َب ْنِم اار ََ   ً اَع
 َو ِهِماَعَْ ِل ٌثُل ُث َف َةَلاََمَ َلَ َناَك ْنَِإف ُهَبْلُص َنْمُِقي ٌتَلَُُكأ َمَدآ ِنْبا ٌثُل ُثَو ِهِبَارَشِل ٌثُل ُث   
                                                                          .ِه ِْ َف َِنل                                     
Artinya : 
Dari Miqdam bin Ma'di Karib, ia berkata, aku pernah mendengar Rasulullah 
bersabda, "Tidak ada sesuatu yang lebih buruk yang diisi oleh seorang manusia 
selain perutnya. Cukuplah anak Adam itu memakan makanan yang dapat 
menegakkan tulang punggungnya. Jika tidak dapat melakukan yang demikian, 
hendaklah sepertiga perutnya untuk makanan, sepertiga untuk minuman, dan 
sepertiga untuk pernafasannya ".( Shahih: Ibnu Majah 3349). 
b. β Karoten  
Beta Karoten juga dikenal dengan Pro vitamin A merupakan senyawa karotenoid 
bertanggung jawab untuk memberikan pigmen oranye pada beberapa jenis buah-
buahan dan sayuran. Beta Karoten merupakan antioksidan yang kuat yang dapat 
melawan radikal bebas dalam tubuh, beta karoten telah terbukti mampu membantu 
melindungi terhadap kanker dan penuaan. Selain itu, jenis vitamin ini juga sebagai pre-
kursor vitamin A. Beta-karoten adalah vitamin larut lemak dan dapat terbentuk secara 
alami, jadi beberapa makanan dengan lemak seperti minyak zaitun atau kacang-
kacangan dapat membantu penyerapan beta karoten. 
 
41 
 
Kekurangan Beta karoten dapat menyebabkan kebutaan malam, rambut rontok, 
iritasi kulit dan mata kering atau meradang. Senyawa ini membantu menjaga kesehatan 
kulit dan juga memainkan peran penting dalam kesehatan mata. Individu yang 
mengkonsumsi tingkat yang diperlukan beta-karoten dapat menurunkan risiko penyakit 
arteri koroner, stroke, degenerasi makula, dan penyakit terkait usia lainnya. Untuk itu 
kita perlu mencukupi beta karoen dalam tubuh kita. Beta karoten dapat kita temukan 
pada makanan jenis buah buahan mau pun sayuran terurama pada buah buahan dan 
jenis sayuran yang memiliki warna orange. Beberapa makanan yang mengandung beta 
karoten yang cukup tinggi di antaranya adalah ubi, wortel, bayam, labu, melon, cabe 
merah, aprikot, kacang polong dan brokoli.(Koster S.K 2008 :19) 
Beta karoten yang kita konsumsi sangat bermanfaat terhadap kesehaan kita. Salah 
satu manfaat yang bisa kita peroleh dari beta karoten adalah untuk mengurangi oksidasi 
LDL atau koleserol jahat sehingga dapat menrunkan risiko aterosklerosis dan penyakit 
jantung koroner. Selain itu beta kroten juga bermanfaat dalam mengurangi masalah 
pernafasan seperti asma, bronkitis dan emfisema.(Koster S.K 2008 :19) 
Beta karoten juga baik dalam mengurangi terjadinya kanker, hal itu karena beta 
karoten memiliki sifat antioksidan sehingga dapat melawan radikal bebas yang menjadi 
pemicu tumbuhnya sel kanker. Selain itu beta karoten juga dapat mengaktifkan kelenjar 
timus yang merupakan kelenjar yang dapat memberikan perlindungan terhadap tubuh 
kita dari berbagai serangan virus. Manfaat lainnya dari beta karoten adalah membantu 
mencegah diabetas dan radang sendi. Selain itu, beta karoten juga dapat mengaasi 
permasalahan kulit seperti kulit kering, penyakit eksim, dan psoriasis seta mencegah 
kerusakan oksidatif dan mencegah terjadinya gangguan mata.(Koster S.K 2008 :20) 
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Beta karoten juga perlu dikonsumsi dengan dosis yang tepat. Jika tidak jenis 
vitamin ini akan memberikan efek samping terutama jika dikonsumsi dalam jumlah 
tinggi dan dalam jangka panjang. Kelebihan betakaroten akan memberikan efek 
samping pada kulit dimana akan berubah warna menjadi warna kuning terutama pada 
telapak tangan, telapak kaki, dan wajah. Selain itu jemlah tinggi dari beta karoten juga 
akan mengakibatkan diare, pusing dan nyeri sendi.(Koster S.K 2008 :20) 
Mengkonsumsi Beta karoten tentu harus teratur dan dengan dosis yang tapat. Lalu 
berapakah dosis yang benar untuk mengkonsumsi beta karoten?. Dosis beta karoten 
yang diperlukan seseorang berbeda beda tergantung usia dan kondisi seseorang. 
Sebaiknya, sebelum mengkonsumsi jenis vitamin ini, kita berkonsultasi dengan dokter, 
akan tetapi secara umum dosis yang diperlukan oleh anak anak usia 1-4 tahun adalah 
60-90mg/hari, usia 8-9 tahun 90-120mg/hari. Sedangkan usia 9-12 tahun, dosis yang 
diperlukan adalah 120-150mg/hari, usia 13-16 tahun dosis yang diperlukan adalah 150-
180mg/hari, dan untuk usia 16 tahun ke atas adalah 180 mg/ hari.(Koster 2008 :21 ) 
Mengenai kandungan zat gizi di dalam makanan, al-Qur’an memberi kita petunjuk 
untuk mengkaji atau memperhatikan tentang kandungan zat gizi dalam makanan, Allah 
berfirman dalam QS Abasa/80 : 24: 
               
Terjemahnya : 
Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya (Kemenag,2010 :585) 
Pada ayat diatas manusia disuruh melihat dan menyaksikan sendiri bagaimana 
pertalian hidupnya dengan bumi tempat dia berdiam ini: “Maka cobalah memandang 
manusia kepada makanannya.” (ayat 24). Perhatikanlah dari mana datangnya makanan 
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itu dan bagaimana tingkat-tingkat pertumbuhannya sehingga makanan itu telah ada saja 
dalam piring terhidang di hadapannya.  
Pada ayat diatas sudah sangat jelas makna yang terkandung didalamnya bahwa 
Allah swt memerintahkan kita untuk senantiasa memperhatikan makanan yang akan 
kita konsumsi, dalam artian memperhatikan makan halal dan baik untuk kita konsumsi, 
dimana makanan halal disini adalah yang baik menurut syariat islam sedangkan baik 
adalah dalam hal kesehatan. 
Menurut Sediaoetama (2010: 20), fungsi zat makanan secara umum ialah : 
1. Sebagai sumber energi atau tenaga 
2. Menyokong pertumbuhan badan 
3. Memelihara jaringan tubuh, mengganti yang rusak atau aus terpakai 
4. Mengatur metabolisme dan mengatur keseimbangan, misalnya keseimbangan air, 
asam-basa dan keseimbangan mineral di  dalam cairan tubuh 
5. Berperan di dalam mekanisme pertahanan tubuh terhadap berbagai penyakit, 
misalnya sebagai antitoksin dan antibodi lainnya. 
Adapun penggolongan bahan makanan berdasarkan fungsi dari zat gizinya 
a. Zat gizi penghasil energi yaitu karbohidrat, lemak dan protein. Zat gizi penghasil 
energi ini sebagaian besar dihasilkan oleh bahan makanan pokok. 
b. Zat gizi pembangun sel, terutama diduduki oleh protein, sehingga bahan pangan 
lauk-pauk tergolong dalam bahan makanan sumber zat pembangun. 
c. Zat gizi pengatur; ke dalam kelompok ini termasuk vitamin dan mineral. Maka 
bahan pangan sumber mineral dan vitamin ialah sayur dan buah termasuk golongan 
bahan makanan sumber zat gizi pengatur. 
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D. Tinjauan Umum Tentang Uji Organoleptik 
Penilaian organoleptik yang disebut juga penilaian indera atau penilaian 
sensorik merupakan suatu cara penilaian yang sudah sangat lama dikenal dan masih 
sangat umum digunakan. Metode penilaian ini banyak digunakan karena dapat 
dilaksanakan dengan cepat dan langsung. Dalam beberapa hal penilaian dengan indera 
bahkan memiliki ketelitian yang lebih baik dibandingkan dengan alat ukur yang paling 
sensitif. Penerapan penilaian organoleptik pada prakteknya disebut uji organoleptik 
yang dilakukan dengan prosedur tertentu. Uji ini akan menghasilkan data yang 
penganalisisan selanjutnya menggunakan metode statistika (Zuhrina, 2011 :45). 
Indera yang berperan dalam uji organoleptik adalah indera penglihatan, 
penciuman, pencicipan, peraba dan pendengaran. Panel diperlukan untuk 
melaksanakan penilaian organoleptik dalam penilaian mutu atau sifat-sifat sensorik 
suatu komoditi, panel bertindak sebagi instrumen atau alat. Panel ini terdiri atas orang 
atau kelompok yang bertugas menilai sifat dari suatu komoditi. Orang yang menjadi 
anggota panel disebut panelis (Zuhrina, 2011 :45). 
Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan salah satu jenis uji penerimaan. Uji 
hedonik merupakan suatu kegiatan pengujian yang dilakukan oleh seorang atau 
beberapa orang panelis yang mana memiliki tujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan 
atau ketidaksukaan konsumen tersebut terhadap suatu produk tertentu. Panelis diminta 
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan. Tingkat kesukaan ini 
disebut skala hedonik contoh tingkat tersebut adalah seperti sangat suka, suka, agak 
suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka.  
Uji hedonik paling sering digunakan untuk menilai komoditi sejenis atau 
produk pengembangan secara organoleptik. Jenis panelis yang bisa digunakan untuk 
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melakukan uji hedonik ini adalah panelis yang agak terlatih dan panelis tidak terlatih. 
Penilaian dalam uji hedonik ini bersifat spontan. Ini berarti panelis diminta untuk 
menilai suatu produk secara langsung saat itu juga pada saat mencoba tanpa 
membandingkannya dengan produk sebelum atau sesudahnya. Dalam penilaian 
organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel perseorangan, panel terbatas, 
panel terlatih, panel agak terlatih, panel tidak terlatih, panel konsumen dan panel anak-
anak. Perbedaan ketujuh panel tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakukan 
penilaian organoleptik.(Rahayu, 1998 :18) 
1. Panel Perseorangan 
Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan spesifik 
yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang sangat 
intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan 
bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode analisa organoleptik dengan 
sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, bias 
dapat dihindari, penilaian efisien. Panel perseorangan biasanya digunakan untuk 
mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya. 
2. Panel Terbatas 
Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 
sehingga bias lebih dapat dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor 
dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan 
baku terhadap hasil akhir. 
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3. Panel Terlatih 
Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup baik. 
Untuk menjadi panelis terlatih perlu didahului dengan seleksi dan latihan-latihan. 
Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga tidak terlampau spesifik. 
4. Panel Agak Terlatih 
Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumya dilatih untuk 
mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari kalangan 
terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan data yang sangat 
menyimpang boleh tidak digunakan dalam keputusannya. 
5.  Panel Tidak Terlatih 
Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih berdasarkan 
jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panel tidak terlatih hanya 
diperbolehkan menilai sifat-sifat organoleptik yang sederhana seperti sifat 
kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam uji pembedaan. Panel tidak terlatih 
biasanya terdiri dari orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan 
panelis wanita. 
6. Panel Konsumen 
Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada target 
pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum dan dapat 
ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu. 
7. Panel Anak-anak 
Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak berusia 3-10 
tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam penilaian produk-
produk pangan yang disukai anak-anak seperti permen, es krim dan sebagainya. 
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Cara penggunaan panelis anak-anak harus bertahap, yaitu dengan pemberitahuan 
atau dengan bermain bersama, kemudian dipanggil untuk diminta responnya 
terhadap produk yang dinilai dengan alat bantu gambar seperti boneka snoopy yang 
sedang sedih, biasa atau tertawa. 
E. Kerangka Konsep 
1. Dasar Pemikiran Variabel 
Keadaan gizi merupakan salah satu factor yang sangat menentukan kesehatan 
oleh karena itu keadaan gizi masyarakat merupakan salah satu indikator derajat 
kesehatan. Adanya diversifikasi atau keanekaragaman pangan merupakan salah satu 
faktor penting dalam tersedianya pangan alternatif  yang bergizi. wortel mempunyai 
gizi yang cukup lengkap seperti karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan juga mineral.  
Dalam pembuatan donat wortel, penggorengan merupakan proses yang tidak 
dapat dipisahkan, dalam pengeringan terjadi pemanasan sehingga zat gizi 
kemungkinan akan hilang atau berkurang.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
48 
 
2. Pola Pikir Variabel Yang Diteliti 
Adapun pola pikir variabel yang diteliti dalam penelitian ini sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
                                   
 
 
                                Gambar 2.2. Kerangka Pikir 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Analisis 
kandungan zat gizi: 
a. Makro  
1) Karbohidrat 
2) Protein 
3) Lemak 
b. Mikro  
1) Vitamin A 
2) β karoten 
2. Uji Organoleptik 
 
 
WORTEL 
Bahan dasar 
donat 
Donat wortel 
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3. Rancangan Penelitian 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.3 Rancangan Penelitian 
 
 
 
 
 
 
 
DONAT  
WORTEL 
1:3 1 : 1 3:1 
Uji laboratorium (KH, 
Protein, Lemak, vitamin 
A dan β karoten) 
Uji Organoleptik 
(uji mutu hedonik 
dan uji hedonik) 
1 : 0 
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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
A. Jenis Penelitian dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis Penelitian  
Jenis penelitian ini adalah adalah penelitian kuantitatif lapangan, disebut sebagai 
kuantitatif karena data penelitian berupa angka-angka dan analisis menggunakan 
statistik. 
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian analisis zat gizi donat wortel dilaksanakan di Balai Besar Laboratorium 
Kesehatan Makassar.  Sementara itu Uji Organoleptik dilaksanakan di Universitas 
Negeri Makassar. 
B. Pendekatan Penelitian 
 Jenis rancangan pada penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) karena 
diterapkan pada percobaan yang dilakukan pada lingkungan homogen (atau dapat 
dianggap homogen), misalnya percobaan-percobaan yang dilaksanakan di 
laboratorium dimana pengaruh lingkungan secara nisbi lebih mudah dikendalikan. 
Perlu dijelaskan disini bahwa yang disebut "lingkungan" adalah faktor-faktor lain 
diluar faktor yang sedang diteliti. 
Pendekatan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah pendekatan 
eksperimentatif dengan menggunakan desain true-eksperimen, Dikatakan true-
eksperimen karena, mengikuti seluruh prosedur dan syarat eksperimen terutama dalam 
: kontrol  variabel,  pemberian manipulasi (formulasi)  dan pengujian hasil. Semua 
variabel dikontrol, kecuali variabel independen yang akan diuji pengaruhnya  terhadap 
variabel dependen. 
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Kelompok eksperimen diberi formulasi khusus (variabel yang akan diusji 
akibatnya), sedang kelompok kontrol  diberi formulasi lain (yang biasa dilakukan) dan 
hasilnya  dibandingkan  dengan kelompok eksperimen. Pengukuran/pengujian 
menggunakan instrumen baku (tes standar). Setelah menentukan metode yang baik,  
selanjutnya dilakukan formulasi atau pengkomposisian donat tanpa wortel dan wortel 
dengan formulasi berikut  
a. kelompok kontrol 1:0, dimana pada formulasi ini tidak menggunakan campuran 
wortel ,disini cuma menggunakan tepung terigu sebanyak 100g, 
b. kelompok eksperimen  
1. 1:1 pada formulasi ini menggunakan bahan dasar 50g tepung terigu dan 50g 
wortel. 
2. 3:1 pada formulasi ini menggunakan 75g tepung terigu dan 25g wortel. 
3. 1:3 pada formulasi ini menggunakan bahan dasar sebanyak 25g tepung terigu 
dan 75g wortel. Formulasi terhadap bahan tersebut dilakukan dengan food 
processor sehingga dihasilkan donat wortel.  
 Model true-eksperimen yang digunakan yaitu Posttest Only Control Group Design, 
Dalam ini rancangan ini, memungkinkan peneliti mengukur pengaruh formulasi 
(intervensi) pada kelompok eksperimen dengan cara membandingkan kelompok 
tersebut dengan kelompok kontrol. Tetapi rancangan ini tidak memungkinkan peneliti 
untuk menentukan sejauh mana atau seberapa besar perubahan itu terjadi, sebab pretest 
tidak dilakukan untuk menentukan data awal (Notoatmodjo, 2010). Bentuk rancangan 
ini sebagai berikut 
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    Formulasi Posttest 
R (Kelompok Eksperimen) 
R (Kelompok Kontrol) 
Pada penelitian ini dilakukan uji laboratorium untuk mengetahui kadar total 
kandungan zat gizi (karbohidrat, protein, lemak,vitamin A,dan β karoten), serta daya 
terima melalui uji organoleptik dalam donat wortel. 
C. Objek Penelitian 
Objek dalam penelitian ini adalah buah wortel. Adapun wortel yang digunakan 
adalah wortel yang masih segar,masih mudah dengan umur panen 3 bulan. 
D. Metode Pengumpulan Data 
Dalam penelitian ini penulis menggunakan beberapa metode pengumpulan data 
yaitu : 
1. Dokumentasi, dengan mencari data dan menganalisis dokumen-dokumen berupa 
catatan, buku, jurnal penelitian, dan sebagainya. 
2. Uji Laboratorium yaitu melakukan eksperimen melalui serangkaian percobaan 
tertentu dengan menggunakan alat-alat atau fasilitas yang tersedia di 
laboratorium penelitian. Pengujian laboratorium pada penelitian ini digunakan 
untuk memperoleh data tentang kadar total kandungan zat gizi (karbohidrat, 
protein, lemak,vitamin A dan β karoten) donat wortel. 
3. Uji organoleptik yaitu melakukan uji hedonik dan uji mutu hedonik yang 
bertujuan untuk memberikan penilaian terhadap suatu produk baik dari segi 
aroma,warna,tekstur dan rasa.  
 
 
X    02 
    02 
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E. Instrumen Penelitian 
1. Instrumen yang digunakan untuk pembuatan sampel 
a. Donat Wortel  
 Alat yang digunakan untuk membuat sampel yaitu, pisau, wadah, parut keju, wajan, 
spatula, piring, sendok, timbangan dan stopwatch. Bahan yang digunakan yaitu  wortel, 
tepung terigu, gula, ragi instan dan air. 
Formulasi 1:1 dengan resep tepung terigu (50g),wortel (50g),gula pasir 
(1sdm),fermifan(½sdt),mentega(1sdm) dan air secukupunya.Formulasi  1:3 dengan 
resep tepung terigu(25g),wortel (75g), fermifan(½sdt),1sdm mentega. Formulasi 3:1 
dengan tepung terigu (75g),wortel (25g), fermifan (½ sdt), gula pasir(1½sdm),dan 
mentega (1 sdm),air secukupnya 
 
 
 
 
 
 
  
 
    Gambar 3.1 Alur Penelitian 
Pembersihan dan 
penimbangan 
Wortel diparut 
Bahan  dasar donat 
Pengadukan 
Fermentasi  
Pencetakan 
Penggorengan 
 
pencampuran 
Donat Wortel 
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1. Dalam wadah, campur tepung,parutan wortel, gula,mentega, ragi instant, aduk 
rata, dan air dingin, uleni hingga rata. 
2. Uleni terus hingga kalis elastis selama 20 menit setiap formulasi. 
3. Diamkan selama 45menit hingga mengembang 
4. Bagi adonan, bulatkan. Diamkan 30 menit, hingga mengembang. 
5. Lubangi tengahnya, menjadi bentuk donat, segera goreng sampai kuning hingga 
kecoklatan dalam minyak yang berbeda setiap formulasi namun dengan suhu 
yang sama yaitu dengan suhu 110°C 
6.Angkat, tiriskan. 
2.Kadar Karbohidrat metode luff scrool      
  Prosedur kerja dalam penentuan kadar karbohidrat sebagai berikut : 
a. Sampel ditimbang dengan seksama kurang lebih 5 gram kedalam labu ukur 
b. Tambahkan HCL 0,1 sebanyak 100 mL 
c. Hubungkan dengan kondensor selama 3 jam menggunkan autoklaf,setelah itu 
dinginkan 
d. Uji Ph,siapkan beker gelas,bilas dengan aquadest,pindahkan sampel karbohidrat ke 
beker 
e. Tambahkan indicator PP tetes demi tetes, dan siapkan Ph meter 
f. Larutkan dengan NaoH hingga mencapai PP 5,5 
g. Tuangkan ke labu ukur 250 mL, himpitkan dengan aquadest kemudian homogenkan 
dan saring menggunakan kertas ssaring 
h. Filtrate 1 mL larutan sampel himpitkan dilabu ukur 10 mL dengan 
aquadest,kemudian tuang kedalam Erlenmeyer dan tambahkan 15 mL aquadest, dan 
25 mL luff scrool 
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i. Campuran dipanaskan dengan nyala yang tetap.diusakan agar larutan dapat 
mendidih dalam waktu 3 menit,didihkan terus sampai 10 menit 
j. Dinginkan,(jangan dikocok) 
k. Setelah dingin, tambahkan 15mL KI 20%, H2SO4 25% sebnyak 25 ml kemudian 
titrasi dengan Tio hingga kuning mudah 
l. Teteskan amilum 10 tetes, titrasi kemballi dengan tio secara perlahan hingga warna 
putih susu 
m.  
 
  
 
Keterangan : fp = Faktor pengencer = 100 
3. Kadar Protein metode Kjedahl 
 Prosedur kerja dalam penentuan kadar protein sebagai berikut : 
a. Timbang bahan kira-kira 0,5 gram menurut besarnya kandungan protein. Bahan 
tersebut dimasukkan ke dalam labu kjehdal. 
b. Tambahkan 1 sendok selenium mix atau campurkan 25 ml H2SO4. 
c. Panaskan diatas hotplat dalam lemari asam sampai terjadi larutan yang berwarna 
jernih  dan uap SO2 hilang. 
d. Tambahkan aquadest sebanyak 250 dan 1ml PP 0,1% kedalam ekstrak sampel 
tersebut 
e. Tambahkan NaOH pellet sampai berubah warna menjadi pink keungu-unguan 
kemudian destilatsi 
Kadar Glukosa  = 
Glukosa dari tabel (mg)xfp
Bobot sampel (mg)
x100% 
Kadar Karbohidrat  = 0,95x Kadar glukosa 
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f. Destilat ditampug dalam 20 ml larutan asam borat 3%. Lakukan destilasi sampai 
destilat mecapai 100ml 
g. Setelah selesai destilasi, tambahkan indicator BCG/conway sebanyak 3 tetes,hingga 
warna hijau 
h. Titrasi sampel dengan HCL 0,1 N hingga brubah warna menjadi pink 
i. Hasil yang diperoleh kemudian dimasukkan dalam rumus: 
  
j.  
 
 
 
4. Kadar Lemak metode Gravimetri 
Prosedur kerja dalam penentuan kadar lemak sebagai berikut : 
a. Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah neraca analitik, corong, 
waterbath, oven, labu alas bulat, Erlenmeyer, beaker, desikator dan aluminium foil. 
b. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah n-heksan. 
c. Prosedur Kerja 
1) Timbang sampel 2 gr bungkus dengan aluminium foil 
2) Keringkan di oven 1050 C 
3) Dinginkan 
4) Tambahan petroleum eter 20 ml 
5) Diamkan selama 30 menit  
 
Keterangan 
% N   = Nitrogen 
N HCL = Normalitas HCL 
Faktor konversi = 6,25 
 
%N=
(𝑉.𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑉𝑜𝑙.𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘)𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝐿 𝑥 14.007 
𝑚𝑔 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥100% 
% protein = % N x faktor konversi 
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6) Ulangi langkah 4 dan 5 sebanyak 3 kali 
7) Ekstraksi dengan n-heksan menggunakan krotafavor 
8) Tampung ekstrak pada labu alas bulat 
9) dinginkan di desikator 
10) Timbang wadah lemak dan wadah tanpa lemak 
d. Perhitungan: 
 
 
5. Analisis kadar vitamin A dan Beta Karoten metode Spektrofotometri UV-
Vis. 
a. Alat  
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Spektrovotometri UV-Vis, 
gelas ukur, bulb, neraca analitik, corong pisah,botol you C, dan kertas saring. 
b. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah aceton dan n-heksan 
c. Prosedur Kerja 
1) Gerus sampel, timbang 5 gr. 
2) Ekstraksi dengan n-heksan 100 ml 
3) Pekatkan ekstrak dengan 10 ml di waterbath 
4) Ekstraksi lagi dengan n-heksan hingga 100 ml 
5) Uji di spektofotometri Uv-Vis 
 
 
 
Keterangan : 
A =  Labu Lemak Kosong 
B =  Labu Lemak + Lemak Setelah Ekstraksi 
% Lemak =
𝐵−𝐴
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥 100% 
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6. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik atau uji sensori adalah penilaian yang menggunakan indera. 
Jenis uji organoleptik yang digunakan adalah uji kesukaan atau hedonik menyatakan 
suka dan tidaknya terhadap suatu produk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik daripada 
sekedar suka atau tidak suka. Mutu hedonik dapat bersifat umum yaitu baik dan buruk 
dan bersifat spesifik seperti empuk atau keras untuk nasi, renyah atau liat 
untuk mentimun (Rahayu, 1998) 
Terdapat 11 tingkatan nilai untuk mengukur tingkat kesukaan konsumen dengan 
skor yang paling rendah adalah 1 dan skor yang paling tinggi adalah 11. Untuk lebih 
jelasnya dapat dilihat pada tabel 3.1 berikut. 
Tabel 3.1 Tingkat Penerimaan Konsumen 
Hedonik 
Aroma 
1 Sangat-Sangat Tidak Suka Sekali 
2 Sangat-Sangat Tidak Suka 
3 Sangat Tidak Suka 
4 Tidak Suka 
5 Agak Tidak Suka 
6 Biasa 
7 Agak Suka 
8 Suka 
9 Sangat Suka 
10 Sangat Sangat Suka 
11 Sangat-Sangat Suka Sekali 
Untuk penilaian kesukaan atau analisis sifat sensoris suatu komoditi diperlukan alat 
instrumen, alat yang digunakan terdiri dari orang atau kelompok orang yang disebut 
panel, orang yang bertugas sebagai panel disebut panelis. 
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a. Panelis 
Kriteria sebagai berikut: 
1) Tidak membedakan jenis kelamin 
2) Sehat (tidak sakit) 
3) Tidak buta warna 
4) Tidak dalam keadaan lapar (pukul 09.00-11.00 WITA) 
b. Pelaksanaan penilaian 
1) Waktu dan tempat 
Dilaksanakan di Universitas Negeri Makassar. 
2) Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan adalah donat wortel dengan empat formulasi. Sedangkan 
alat yang digunakan adalah formulir penilaian dan alat tulis. 
c. Langkah-langkah pada uji daya terima 
1) Mempersilahkan Panelis untuk duduk di ruangan yang telah disediakan. 
2) Membagikan sampel dengan kode sesuai variasi, formulir penilaian dan alat tulis. 
3) Memberikan penjelasan singkat kepada panelis tentang cara memulai dan cara 
pengisian formulir. 
4) Memberikan kesempatan kepada panelis untuk memulai dan menuliskan 
penilaian pada lembar fomulir penilaian. 
5) Mengumpulkan formulir yang telah diisi oleh panelis. 
d. Analisis Data 
Untuk mengetahui daya terima dari panelis dilakukan analisis diskriptif kualitatif 
persentase yaitu kualitatif yang diperoleh dari panelis harus dianalisis dahulu untuk 
dijadikan data kuantitatif yang diolah menggunakan SPSS. Skor nilai untuk 
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mendapatkan persentase dilakukan berdasarkan kriteria penilain tiap uji hedonik. Skor 
nilai untuk mendapatkan persentase dirumuskan sebagai berikut (Ali, 1993: 86) : 
 
% =   𝑛/𝑁  𝑥 100% 
 
Keterangan: 
% = Skor persentase 
n = Jumlah skor yang diperoleh 
N = Skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis) 
Untuk mengubah data skor persentase menjadi nilai kesukaan konsumen, 
analisisnya sama dengan analisis dengan analisis kualitatif dengan nilai yang berbeda, 
yaitu sebagai berikut: 
Nilai tertinggi     = 11 (sangat suka) 
Nilai terendah    = 1 (tidak suka) 
Jumlah kriteria yang ditentukan  = 11 kriteria 
Jumlah panelis    = 36 orang 
a. Skor maximum  =    Jumlah panelis x nilai tertinggi 
=  36x 11 = 396 
b. Skor minimum     =  Jumlah panelis x nilai terendah 
=  36 x 1 =  36 
c. Persentase maximum    =     (Skor Max)/(Skor Max) x 100% 
   (396)/(396)  x 100% = 100% 
d. Persentase minimum                        =      (Skor Min)/(Skor Max) x 100% 
 =  (36)/(396)   x 100% = 9% 
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e. Rentangan                 = Persentase max–Persentase min 
 =  100% - 9% = 91% 
f. Interval presentase     =  Rentangan : Jumlah kriteria 
 =  91 : 11 = 8,27% = 8% 
Berdasarkan hasil perhitungan tersebut maka dapat dibuat interval persentase dan 
kriteria kesukaan sebagai berikut: 
Tabel 3.2. Interval Persentase dan Kriteria Kesukaan 
Persentase Kriteria Kesukaan 
92-100 Sangat-sangat suka sekali 
83-91 Sangat-sangat suka 
74-82 Sangat suka 
65-73 Suka 
56-64 Agak suka 
47-55 Biasa 
38-46 Agak tidak suka 
29-37 Tidak suka 
20-28 Sangat tidak suka 
11-19 Sangat-sangat tidak suka 
2-10 Sangat-sangat tidak suka sekali 
F. Validasi dan Reliabilitasi Instrumen 
1. Validasi  
 Validitas mengarah kepada ketepatan interpretasi hasil penggunan suatu 
prosedur evaluasi sesuai dengan tujuan pengukurannya. Validitas merupakan suatu 
keadaan apabila suatu instrument evaluasi dapat mengukur apa yang sebenarnya harus 
diukur secara tepat (Wahyuni, 2012 :24) 
 Dalam penelitian ini, alat-alat yang digunakan dalam serangkaian uji coba 
analisis kandungan zat gizi merupakan peralatan yang sudah sesuai standar dan metode 
yang digunakan adalah metode yang telah baku sesuai Standar Nasional Indonesia 
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(SNI). Sedangkan pengukur dalam penelitian ini merupakan orang yang telah ahli 
dalam melakukan analisis kandungan zat gizi. 
2. Reliabilitas  
 Reliabilitas adalah indeks yang menunjukkan sejauh mana suatu alat pengukur 
dapat dipercaya atau dapat diandalkan. Hal ini berarti menunjukkan sejauh mana hasil 
pengukuran itu tetap konsisten atau tetap asas (ajeg) bila dilakukan pengukuran dua 
kali atau lebih terhadap gejala yang sama, dengan menggunakan alat ukur yang sama 
(Notoatmodjo, 2010 :69) 
Dalam penelitian ini, reliabilitas yang dimaksud adalah peralatan yang digunakan 
dan prosedur kerja. Dalam laboratorium, untuk melakukan suatu uji, terdapat standar 
prosedur kerja untuk berbagai jenis pengujian. Untuk menguji reliabilitasnya maka 
dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali untuk menunjukkan bahwa instrument yang 
digunakan secara berulang menghasilkan hasil yang sama. 
G. Keterbatasan Penelitian 
Dalam penelitian ini, terdapat beberapa keterbatasan yaitu   
1. Dalam proses pembuatan donat wortel menggunakan alat penggorenngan yang 
manual yang tidak memiliki suhu. Sehingga peneliti harus melakukan matching 
waktu dan matching suhu dengan manual pada proses pengolahannya. 
2. Kurangnya pengetahuan peneliti tentang kimia secara dalam sehingga 
menyebabkan kesalahan pada saat meneliti yang menyebabkan hasil penelitian 
sedikit berbeda pada β karoten. 
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H. Teknik Pengolahan dan Analisis Data 
Data yang telah diperoleh dari penelusuran menggunakan dokumentasi dan 
berdasarkan hasil pengujian laboratorium akan diolah dan disajikan secara sistematis, 
sejalan dengan rumusan masalah yang selanjutnya akan dilakukan analisis kemudian 
dibandingkan dengan teori yang terkait. Dalam memudahkan dan mempercepat proses 
pengolahan data, penulis menggunakan komputerisasi dengan menggunakan program 
Microsoft Excel, selanjutnya data yang telah di analisis disajikan dalam bentuk tabel 
dan narasi . 
Untuk menguji kredibilitas data, dilakukan dengan mengecek secara berulang-
ulang, mencocokkan dan membandingkan data dari berbagai sumber termasuk dari 
hasil uji laboratorium dan dokumentasi. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
Penelitian analisis kandungan zat gizi donat wortel dilaksanakan di Balai 
Besar Laboratorium Kesehatan Makassar Instalasi Kimia Kesehatan. Penelitian ini 
menggunakan metode yang sesuai dengan SNI 01-2891-1992  dan ditunjang dengan 
alat-alat di laboratorium yang memadai sedangkan untuk uji organoleptik dilakukan di 
Laboratorium Pendidikan Kesejahteraan Keluarga (PKK) Universitas Negeri Makassar 
dengan bantuan 36 panelis ahli dengan beberapa parameter dan kriteria penilaian. 
Penelitian ini dilakukan pada bulan September sampai oktober tahun 2016, Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui kandungan zat gizi pada donat  wortel dan daya terima 
donat wortel tersebut. 
Adapun hasil penelitian dapat diliat pada tabel di bawah ini : 
Tabel 4.1 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi  Karbohidrat Dalam 100 Gram  
Donat wortel Tahun 2016 
Sumber : Data Primer, 2016 
 
Sampel 
Karbohidrat (%) 
1:0 1:1 3:1 1:3 
Percobaan 1 57,12 50,57 53,69 34,72 
Percobaan 2 56,82 51,27 54,56 36,52 
Percobaan 3 56,13 53,69 56,07 36,53 
Rata-rata 56,96 50,74 54,77 35,93 
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Data tabel 4.1 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada 
formulasi 1:0 yaitu sebanyak 56,96% dan pada formulasi 3:1 sebanyak 54,77%, 
selanjutnya pada formulasi 1:1 sebanyak 50,74%, dan  formulasi 1:3 sebanyak 35,93%. 
Tabel 4.2 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi  Protein Dalam 100 Gram  
Donat Wortel Tahun 2016 
 
 
 
 
Sumber : Data Primer, 2016 
Data tabel 4.2 menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi terdapat pada formulasi 
1:0 yaitu sebanyak 7,11%, pada formulasi 3:1 sebanyak 6,72% selanjutnya pada 
formulasi 1:1 sebanyak 6,02%, dan  formulasi 1:3 sebanyak 5,20%. 
Tabel 4.3 
Kadar Zat Gizi  Lemak Dalam 100 Gram  
Donat Wortel tahun 2016 
 
 
 
 
 Sumber : Data Primer, 2016 
Data tabel 4.3 menunjukkan bahwa kadar lemak tertinggi terdapat pada formulasi 
3:1 yaitu sebanyak 11,2%, kemudian selanjutnya pada formulasi 1:1 sebanyak 10,26% 
selanjutnya pada formulasi 1:0 9,79%, dan  formulasi 1:3 sebanyak 8,12%. 
Sampel 
Protein (%) 
1:0 1:1 3:1 1:3 
Percobaan 1 7,71 6,28 6,91 5,00 
Percobaan 2 7,01 5.86 6,41 5,19 
Percobaan 3 7,20 5,99 6,84 5,41 
Rata-rata 7,11 6,02 6,72 5,20 
Sampel 
Lemak (%) 
1:0 1:1 3:1 1:3 
Percobaan 1 9,28 10,70 11,52 7,96 
Percobaan 2 10,37 9,74 10,65 8,24 
Percobaan 3 8,82 10,34 11,50 8,16 
Rata-rata 9,79 10,26 11,22 8,12 
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Tabel 4.4 
Hasil Pemeriksaan Kadar Vitamin A Dalam 100 Gram  
Donat Wortel Tahun 2016 
Sumber : Data Primer, 2016 
 
Data tabel 4.4 menunjukkan bahwa kadar vitamin A tertinggi terdapat pada 
formulasi 1:3 yaitu sebanyak 5314,86 IU kemudian selanjutnya pada formulasi 1:1 
sebanyak 3210,40 IU selanjutnya pada formulasi 3:1 sebanyak 1691,88 IU dan  
formulasi 1:0 sebanyak 527,58 IU. 
Tabel 4.5 
Hasil Pemeriksaan Kadar β Karoten dalam 100 Gram  
Donat Wortel Tahun 2016 
 
 
 
 
Sumber : Data Primer, 2016 
Data tabel 4.5 menunjukkan bahwa kadar  β Karoten tertinggi terdapat pada 
formulasi 1:3 yaitu sebanyak 9566,75 μg, kemudian selanjutnya pada formulasi 1:1 
sebanyak 5778,72 μg, selanjutnya pada formulasi 3:1 sebanyak 3045,38 μg dan  
formulasi 1:0 sebanyak 1030,64 μg. 
 
Sampel 
Vitamin A (IU) 
1:0 1:1 3:1 1:3 
Percobaan 1 522,91 2948,06 1681,69 5307,89 
Percobaan 2 605,56 3498,79 1694,56 5300,19 
Percobaan 3 589,27 3184,35 1699,38 5336,50 
Rata-rata 527,58 3210,40 1691,88 5314,86 
Sampel 
β Karoten (μg) 
1:0 1:1 3:1 1:3 
Percobaan 1 941,23 5306,51 3027,05 9554,20 
Percobaan 2 1090,02 6297,83 3050,20 9549,34 
Percobaan 3 1060,68 5731,84 3058,88 9605,70 
Rata-rata 1030,64 5778,72 3045,38 9566,75 
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Tabel 4.6 
Keterangan Penilaian Mutu Hedonik Terhadap  
Warna, Aroma, Tekstur Dan Rasa 
Mutu Hedonik 
Warna Aroma Tekstur Rasa 
1 
Coklat 
Sangat 
Gelap 
1 
Sangat Tidak 
Harum 
1 Sangat Keras  1 
Sangat Tidak 
Enak 
2 
Coklat 
Gelap 
2 Tidak Harum 2  Keras 2 Tidak Enak 
3 
Coklat 
Agak 
Gelap 
3 
Agak Tidak 
Harum 
3 Agak Keras 3 
Agak Tidak 
Enak 
4 
Coklat 
Agak 
Terang 
4 Biasa 4 Biasa 4 Biasa 
5 
Coklat 
Agak 
Terang 
5 Agak Harum 5 
Agak Tidak 
Keras 
5 Agak Enak 
6 
Coklat 
Terang 
6 Harum 6 Tidak Keras 6 Enak 
7 
Coklat 
Sangat 
Terang 
7 Sangat Harum 7 
Sangat Tidak 
Keras 
7 Sangat Enak 
Pada tabel 4.6, untuk skala penilai mutu hedonik terhadap warna, aroma, tekstur 
dan rasa memiliki range skor 1-7. untuk skor 1 adalah nilai terendah  dan skor 7 adalah 
nilai tertinggi. Nilai tengah atau median skor 4, digunakan untuk mengelompokkan 
nilai mutu hedonik, dimana skor <4 dikatakan buruk, dan >4 dikatakan baik. 
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Tabel 4.7 
Uji Mutu Hedonik dalam Donat Wortel (Daucus carota L) 
formulasi 
Mutu Hedonik 
Warna Aroma Tekstur Rasa 
K S K  S  K  S  K  S  
1:0 
coklat 
agak 
gelap 
3,8 Biasa 4,5 
Agak 
keras 
3,1 Biasa 4,6 
1:1 
Coklat 
Netral 
4,1 Biasa 4,5 Biasa 4,1 Biasa 4,8 
3:1 
Coklat 
Netral  
4,5 Biasa 4,9 Biasa 4,4 Agak enak 5,0 
1:3 
Coklat 
Gelap 
3,6 Biasa 4,9 Biasa 4,0 Biasa  4,9 
Sumber: Data Primer, 2016 
Keterangan : K   : Kriteria 
         S   : Skor 
        < 4 : kurang baik 
        > 4 : baik 
Berdasarkan tabel 4.7 di atas, dapat diketahui bahwa mutu hedonik yang baik 
dengan skor >4 dalam donat wortel (Daucus carota L) terdapat pada formulasi  3:1 
yaitu 4,5 dengan kriteria warna coklat netral, pada aroma terdapat pada formulasi 1:3 
dan 3:1 yaitu 4,9 dengan kriteria biasa, pada tekstur terdapat pada formulasi 3:1 yaitu 
4,4 dengan kriteria biasa,dan pada rasa yaitu 3:1 yaitu 5,0 dengan kriteria agak enak. 
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Tabel 4.8 
Uji Over All Mutu Hedonik dalam Donat Wortel (Daucus carota L) 
Formulasi 
Ovel all mutu hedonik 
Skor Kriteria 
1:0 4,7 Biasa 
1:1 4,8 Biasa 
3:1 4,9 Biasa 
1:3 4,7 Biasa 
Sumber: Data Primer, 2016 
Berdasarkan Tabel 4.8 di atas, dapat diketahui bahwa uji over all mutu hedonik 
dalam donat wortel (Daucus carota L) dari 4 formulasi semua memiliki skor >4 dengan 
kriteria biasa, dimana pada uji over all mutu hedonik paling tinggi pada formulasi 3:1 
dengan skor 4,9. 
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Tabel 4.9 
Uji Hedonik dalam Donat Wortel (Daucus carota L) 
Hedonik 
Formulasi 
        1:0        1:1 3:1          1:3 
P S % P S % P S % P S % 
Sangat-
sangat tidak 
suka sekali 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Sangat-
sangat tidak 
suka 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Sangat tidak 
suka 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Tidak suka 2 8 2 4 16 4 0 0 0 2 8 2 
Agak tidak 
suka 
2 10 2 2 10 2 3 15 3 4 20 5 
Biasa 15 90 22 8 48 12 10 60 15 4 24 6 
Agak suka 6 42 10 9 63 15 7 49 12 14 98 24 
Suka 7 56 14 10 80 20 11 88 22 7 56 14 
Sangat suka 3 27 6 3 27 6 4 36 9 4 36 9 
Sangat-
sangat suka 
1 10 2 0 0 0 0 0 0 1 10 2 
Sangat sangat 
suka sekali 
0 0 0 0 0 0 1 11 2 0 0 0 
Total 36 243 58 36 217 42 36 259 63 36 252 62 
Sumber: Data Primer, 2016 
Keterangan : P : Panelis 
         S : Skor 
Berdasarkan tabel 4.9 di atas, dapat diketahui bahwa total skor tertinggi dalam 
donat wortel (Daucus carota L) terdapat pada formulasi 3:1 dengan total skor 259 
(63%) dengan kriteria agak suka, dan terendah pada formulasi 1:1 dengan total skor 
217 (42%) dengan kriteria agak tidak suka. 
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B. Pembahasan Hasil Penelitian 
1. Donat  Wortel 
a. Kadar Karbohidrat 
Sumber utama karbohidrat didalam makanan berasal dari tumbuh-tumbuhan 
yang merupakan sumber energi utama terdapat dalam bentuk zat tepung (amylum) dan 
zat gula (mono dan disakarida). 
Berdasarkan hasil analisis karbohidrat dari beberapa sampel donat., diketahui 
yang memiliki kandungan karbohidrat paling tinggi adalah pada donat dengan 
formulasi 1:0 dimana memiliki kandungan karbohidrat sebanyak 56,96%, kemudian 
pada sampel donat wortel terdapat pada formulasi 3:1 yaitu dengan komposisi 75 gr 
terigu dan 25 gr wortel mengandung kadar gizi karbohidrat sebanyak 56,69% per 100 
gram donat. Sedangkan yang memiliki kandungan karbohidrat terendah adalah 
formulasi 1:3 yaitu dengan komposisi 25 gram terigu tdan 75 gram wortel mengandung 
kadar gizi sebanyak 35,93% per 100 gram donat. 
Tingginya kandungan karbohidrat pada formulasi 1:0 dikarenakan pada 
formulasi ini komposisi yang digunakan adalah 100 gram terigu,dimana pada terigu itu 
sendiri mengandung karbohidrat sebanyak 75 g,sedangkan kandungan karbohidrat 
dalam donat wortel (Daucus carota L.) formulasi 3:1 dikarenakan kedua bahan utama 
dari produk ini sama-sama mengandung karbohidrat yang tinggi. Dimana wortel 
mengandung karbohidrat sebesar 9,30 gr dalam 100 gr wortel. Sedangakan tepung 
mengandung karbohidrat sebesar 75g dalam 100g.  
Pada formulasi 1:3 yang mengandung karbohidrat terendah yaitu sebanyak 
35,93% dikarenakan bahan dasar pada formulasi ini didominasi oleh wortel yaitu 
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sebnyak 75gram wortel dan 25gram tepung terigu dimana wortel itu sendiri hanya 
mengandung 9,30gr dalam 100g wortel.  
Pada semua formulasi dapat dilihat bahwa terjadi penurunan kadar karbohidrat, 
dimana pada formulasi 1:0 hanya mengandung karbohidrat sebanyak 56,96 % 
sedangkan diketahui bahwa kandungan karohidrat pada tepung terigu itu sendiri 
memili kandungan karbohidrat sebanyak 75g dalam 100 gram, yang kemudian 
ditambahkan bahan lainnya yang juga mengandung karbohidrat seperti halnya 
permifan, hal ini disebabkan oleh Penggunaan suhu yang tinggi dapat merusak 
molekul-molekul karbohidrat sehingga nilai gizinya menurun, selain itu pengolahan 
yang melibatkan pemanasan yang tinggi pada karbohidrat terutama gula akan 
mengalami karamelisasi (pencoklatan non enzimatis) yang juga bisa menyebabkan 
kerusakan yang ekstensif. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Martunis (2012) dalam Akmal, (2014). bahwa 
semakin tinggi suhu, kadar karbohidrat (pati) akan semakin menurun. Hal ini diduga 
karena perlakuan suhu yang tinggi akan mengakibatkan rusaknya sebagian molekul 
karbohidrat pada saat proses pengolahan. 
Berdasarkan AKG 2013, besar kadar karbohidrat yang sebaiknya dikonsumsi 
dalam sehari untuk balita  umur 1-3 tahun yaitu 155 gr, untuk anak sekolah umur 7-9 
tahun 254gr, untuk perempuan usia 19-29 adalah sebanyak 309 gr dan untuk ibu hamil 
sebesar 349 gr . Hal ini menunjukkan bahwa kadar karbohidrat dalam donat wortel 3:1 
sudah dapat memenuhi sekitar 35% untuk balita usia 1-3 tahun , untuk anak sekolah 
umur 7-9 tahun dipenuhi sekitar 21,6%, untuk perempuan usia 19-29 tahun dipenuhi 
sebesar 17,7% dan untuk ibu hamil terpenuhi sebesar 15,6% dari angka kecukupan 
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karbohidrat.Untuk memelihara kesehatan, WHO menganjurkan agar 50-65% konsumsi 
energi total berasal dari karbohidrat kompleks dan paling banyak hanya 10% berasal 
dari gula sederhana. 
b. Kadar Protein 
Protein terbentuk dari unsur-unsur organik yang relatif sama dengan kebohidrat 
dan lemak, yaitu sama-sama terdiri dari unsur-unsur karbo, hidrogen, dan oksigen, 
tetapi bagi protein unsur-unsur ini ditambah lagi dengan unsur nitrogen, dan ditemukan 
pula mineral. Molekul protein tersusun dari asam amino 12 sampai 18 macam asam 
amino yang saling berhubungan. Protein dibutuhkan tubuh untuk melakukan fungsinya 
sebagai zat pembangun bagi pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan tubuh, pengantur 
kelangsungan proses di dalam tubuh dan sebagai pemberi. 
Berdasarkan hasil analisis protein dari sampel donat, diketahui bahwa yang 
memiliki kandungan protein tertinggi adalah formulasi 1:0 dengan komposisi 100 gram 
tepung terigu tanpa ada tambahan wortel, mengandung kadar gizi protein sebanyak 
7,11% dan pada sampel donat itu sendiri terdapat pada formulasi 3:1 yaitu sebanyak 
6,72% sedangkan kandungan protein terendah terdapat pada formulasi 1:3 yaitu 
sebanyak 5,20%. 
Zat gizi protein dalam 100 gram tepung terigu yaitu 10 gr, lebih tinggi 
dibandingkan dengan protein yang terdapat  pada wortel yaitu hanya sebesar 0,93 gr. 
Perbedaan kandungan protein didasari pada teknik pengolahan setelah menjadi produk 
donat. Sebagian besar kandungan protein akan terdenaturasi pada suhu 550-750C. 
Sebagaimana diketahui dalam pembuatan donat dilakukan proses penggorengan pada 
saat pengolahan dengan suhu yang cukup tinggi yaitu 120°C. 
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Teknik pengolahan dengan cara merebus atau menggoreng berdasarkan 
penelitian Sundari, dkk (2015) penggunaan suhu yang relatif tinggi pada proses 
penggorengan yang mengakibatkan kerusakan protein yang lebih besar dibandingkan 
pada bahan pangan yang dikukus. Pengolahan bahan pangan sangat mempengaruhi 
kerusakan yang terjadi pada protein. Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu 
pengolahan semakin tinggi kerusakan protein yang terjadi pada bahan pangan tersebut. 
Penggunaan suhu 1800C-3000C pada penggorengan akan menyebabkan kerusakan 
yang cukup besar atau bisa menurunkan nilai gizi protein. 
Berdasarkan AKG 2013, besar kadar protein yang sebaiknya dikonsumsi dalam 
sehari untuk balita  umur 1-3 tahun yaitu 26 gr, untuk anak sekolah usia 7-9 tahun 
sebanyak 49gr, untuk perempuan usia 19-29 adalah sebanyak 56 gr dan untuk ibu hamil 
sebesar 79 gr . Hal ini menunjukkan bahwa kadar protein dalam donat wortel 3:1 sudah 
dapat memenuhi sekitar 25,8% untuk balita 1-3 tahun , untuk anak sekolah usia 7-9 
tahun sebanyak 13,7%,  untuk perempuan usia 19-29 tahun dipenuhi sebesar 12% dan 
untuk ibu hamil terpenuhi sebesar 8,5 % dari angka kecukupan protein. 
Dengan adanya kandungan protein pada donat wortel, maka donat tersebut 
dapat digunakan sebagai alternatif dan makanan tambahan meskipun memiliki 
kandungan protein yang tergolong rendah,namun dapat kita penuhi dengan konsumsi 
makanan lainnya karena fungsi utama protein sebagai zat pembangun bagi 
pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan tubuh. Kartasapoetra dan Marsetyo (2008) 
mengemukakan bahwa protein berfungsi sebagai zat pembangun bagi pertumbuhan 
dan pemeliharaan jaringan tubuh, sebagai pengatur kelangsungan proses di dalam 
tubuh, sebagai pemberi tenaga dalam keadaan energi kurang tercukupi oleh karbohidrat 
dan lemak. 
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c. Kadar Lemak 
Lemak dalam makanan mempunyai peranan yang penting sebagai sumber 
tenaga. Bahkan dibandingkan dengan protein dan karbohidrat, lemak dapat 
menghasilkan tenaga yang lebih besar, yaitu dari 1 gr lemak diperoleh 9 kkal. 
Berdasarkan hasil analisis lemak dari beberapa sampel donat wortel (Daucus 
carota L), diketahui yang memiliki kadar lemak tertinggi yaitu pada formulasi 3:1 
dengan komposisi 75 gram tepung terigu dan 25 gram wortel dengan jumlah kadar total 
11,22% sedangkan kandungan lemak terendah pada formulasi 1:3 yaitu 8,12 % dengan 
komposisi tepung terigu 25 gram dan wortel sebanyak 75 gram.  
Bahan baku dalam donat ini yaitu tepung dan wortel mengandung kadar lemak 
yang rendah yaitu tepung terigu yang digunakan hanya mengandung lemak 1 gram dan 
kandungan lemak pada wortel sebesar 0,24 gram akan tetapi yang menyebabkan 
meningkatnya kadar lemak pada donat wortel (Daucus carota L) dipengaruhi oleh 
proses penggorengan dan komposisi bahan lain diluar bahan baku, seperti margarin dan 
minyak goreng yang memiliki kadar lemak tinggi. 
Berdasarkan (AKG, 2013), besar kadar lemak yang sebaiknya dikonsumsi 
dalam sehari untuk balita  umur 1-3 tahun yaitu 44 gr, untuk anak sekolah usia 7-9 
tahun sebanyak 72gr, untuk perempuan usia 19-29 adalah sebanyak 75 gr dan untuk 
ibu hamil sebesar 85 gr . Hal ini menunjukkan bahwa kadar lemak dalam donat wortel 
dimana kandungan lemak tertinggi terdapat pada formulasi 3:1 sudah dapat memenuhi 
sekitar 25% untuk 1-3 tahun , untuk anak sekolah usia 7-9 tahun sekitar 15,6%, untuk 
perempuan usia 19-29 tahun dipenuhi sebesar 14,9% dan untuk ibu hamil terpenuhi 
sebesar 13,2 % dari angka kecukupan lemak  
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Konsumsi lemak sebanyak 15-30 % kebutuhan energi total dianggap baik untuk 
kesehatan. Jumlah ini memenuhi kebutuhan akan asam lemak esensial dan untuk 
membantu penyerapan vitamin larut lemak. Di antara lemak yang dikonsumsi sehari-
hari dianjurkan paling banyak 10% dari kebutuhan energi total berasal dari lemak 
jenuh, dan 3-7% dari lemak tidak jenuh ganda.  
d. Kadar Vitamin A 
Di dalam tubuh Vitamin A di simpanan dalam hati berkisar antara 100 – 1000 
IU per gram dalam jaringan. Orang yang sehat bahkan dapat menyimpan Vitamin A 
sebesar 500.000 IU dalam hatinya (Muchtadi, 2008) 
Berdasarkan hasil analisis kadar vitamin A dari beberapa sampel donat wortel 
(Daucus carota L), diketahui kadar vitamin A pada beberapa sampel donat, formulasi 
1:0 megandung vitamin A sebesar 572,58 IU, dengan bahan yang digunakan pada 
formulasi ini adalah 100 gram tepung terigu tanpa tambahan wortel. Donat wortel 
(Daucus carota L) formulasi  1:1 mengandung kadar vitamin A sebesar  3210,40 IU, 
dengan komposisi 50 gram tepung terigu dan 50 gram wortel. Donat  wortel (Daucus 
carota L) formulasi  3:1 mengandung kadar vitamin A sebesar  1691,88 IU dengan 
komposisi tepung terigu 75 gram dan wortel 25 gram. Donat wortel (Daucus carota L) 
formulasi  1:3 mengandung kadar vitamin A sebesar  5314,86 IU dengan komposisi 
tepung terigu 25 gram dan wortel 75 gram.  
Tingginya kandungan vitamin A donat wortel (Daucus carota L.) pada 
formulasi 1:3 dikarenakan komposisi wortel yang mendominasi. Dimana wortel 
mengandung vitamin A sebesar 16.706,00 IU dalam 100 gr wortel. Terjadinya 
penurunan kandungan vitamin A dari bahan dasar sebelum pengolahan dengan hasil 
setelah pengolahan disebabkan karena proses penggorengan saat perlakuan dimana 
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vitamin A itu sendiri rusak pada suhu 60°C sedangkan suhu yang digunakan pada 
penelitian ini adalah 110°C, oleh karena itu kandungan vitamin pada donat wortel 
setelah pengolahan memiliki banyak penurunan.  
Berdasarkan AKG 2013, kebutuhan vitamin A yang direkomendasikan adalah 
untuk anak-anak 7-9 tahun sebanyak 500 RE (1665 IU), untuk wanita dewasa 500 RE 
(1665 IU),  dan ibu hamil sebanyak 850 RE (2830,5 IU), oleh karena itu dapat 
disimpulkan bahwa pada produk donat wortel semua memenuhi kebutuhan vitamin A 
yang telah disarankan namun yang paling mendekati disini adalah formulasi 3:1 
dimana formulasi ini dapat memenuhi kebutuhan vitamin A pada anak sekolah usia 
sebanyak 98,4%, untuk  wanita dewasa sebanyak 98,4% dan untuk ibu hamil sebesar 
60%. 
Pemenuhan zat gizi vitamin A dapat diperoleh dari beragam makanan yang 
dimakan. Diantaranya dalam produk donat wortel (Daucus carota L). Dalam produk 
donat wortel ini yang memiliki kadar Vitamin A per 100 gram donat paling tinggi 
adalah formulasi 1:3 dengan kadar total vitamin A sebesar 5314,86 IU, namun yang 
sesuai dengan kebutuhan vitamin A perharinya adalah pada formulasi 3:1 dengan 
kandungan vitamin A sebesar  1691,88 IU. 
e. Kadar β Karoten 
Berdasarkan hasil analisis kadar beta karoten pada donat wortel (Daucus carota 
L), formulasi 1:0 megandung beta karoten  sebesar 1030.64 μg, dengan bahan yang 
digunakan pada formulasi ini adalah 100 gram tepung terigu tanpa tambahan wortel. 
Donat wortel (Daucus carota L) formulasi  1:1 mengandung kadar beta karoten sebesar  
5778,72 μg, dengan komposisi 50 gram tepung terigu dan 50 gram wortel. Donat  
wortel (Daucus carota L) formulasi  3:1 mengandung kadar beta karoten  sebesar  
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3045,36 μg dengan komposisi tepung terigu 75 gram dan wortel 25 gram. Donat wortel 
(Daucus carota L) formulasi  1:3 mengandung kadar beta karoten sebesar  9566,75 μg 
dengan komposisi tepung terigu 25 gram dan wortel 75 gram. 
Pada data tersebut dapat kita lihat bahwa pada beberapa sampel donat kandungan 
beta karoten tertinggi terdapat pad formulasi 1:3 yaitu sebnyak 9566,75 μg dan yang 
terendah yaitu pada formulasi 1:0 yaitu sebanyak 1030.64 μg.Tingginya kandungan 
beta karoten dalam donat wortel (Daucus carota L.) pada formulasi 1:3 dikarenakan 
komposisi wortel yang mendominasi. Dimana wortel mengandung beta karoten sebesar 
8285 μg dalam 100 gr wortel dan kemudian ditambah lagi kandungan beta karoten dari 
bahan-bahan lainnya seperti minyak goreng dan margarin yang juga mengandung beta 
karoten. 
Adapun tentang adanya perbedaan hasil yang terlalu jauh antara percobaan 
pertama,kedua,ketiga pada formulasi 1:1 adalah karena disebabkan oleh faktor pada 
saat menghomogenkan sampel yang tidak bisa dikontrol oleh peneliti, karena pada 
dasarnya menghomogenkan sampel makanan tidak mudah dikontrol sebagaimana 
mengontrol sampel air dan juga disebabkan oleh pergantian larutan yang sebelumnya 
tidak diketahui dasarnya. Pergantian larutan aseton menjadi n-heksan merupakan 
penyebab dari berbedanya hasil penelitian yang lakukan, dimana kedua larutan ini 
memiliki perbedaan dari segi kepolarannya dimana aseton sebagai larutan polar dan N-
heksan termasuk larutan nonpolar yang tentunya akan memepengaruhi hasil dari 
penelitian. 
Hal ini berdasarkan pada penelitian yang dilakukan oleh Dyah Tri Wahyuni (2015) 
yang mengatakan bahwa semaki non polar pelarut dan semakin lama ekstraksi  maka 
karoten dan aktivitas antioksidan  semakin meningkat, dari hasil penelitian yang 
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dilakukannya membuktian bahwa kepolaran n-heksan lebih mendekati kepolaran 
karoten. N- heksan dan karoten keduanya memiliki sifat kimia nonpolar oleh karena 
itu n-heksan lebih baik digunakan untuk karoten disbanding dengan aseton dan 
petroleum eter (Wahyuni, 2015). 
Kemampuan suatu pelarut melarutkan senyawa tergantung pada sifat kepolaran 
pelarut, pelarut non polar akan melarutkan senyawa non polar dan sebaliknya. 
Berinteraksinya senyawa karoten dengan pelarut disebabkan karena terdispersinya 
molekul-molekul senyawa karotenoid didalam molekul-molekul pelarut. Senyawa 
karoten cenderung larut sempurna apabila pelarut yang digunakan bersifat non polar 
karena senyawa karotenoid bersifat non polar (Purnamasari, 2013) 
Berdasarkan keputusan BPOM, asupan maksimal beta karoten orang Indonesia 
adalah sebesar 20.000 IU atau sebanyak 6000 mcg, oleh karena itu dapat disimpulkan 
bahwa pada produk donat wortel semua memenuhi kebutuhan vitamin A yang telah 
disarankan namun yang paling mendekati disini adalah formulasi 1:1 dimana formulasi 
ini dapat memenuhi kebutuhan beta karoten sebesar 96,3% dari kebutuhan beta karoten 
perharinya. Pada formulasi 1:3 melebihi batas konsumsi yang wajar dimana kandungan 
beta karotennya sebanyak 9566,75 μg. Ketika mengkonsumsi beta karoten terlalu 
berlebihan maka hal itu tidak baik bagi kesehatan. 
Dalam Al-Qur’an Allah SWT memerintahkan manusia memakan makanan 
yang halal lagi baik,sebagaimana firmannya Q.S Al-Maidah / 5 : 88: 
                               
Terjemahnya:  
Dan makanlah dari apa yang telah diberikan Allah kepadamu sebagai rezeki 
yang halal dan baik, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepada-Nya” (Departemen Agama RI, 2007: 122). 
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Dalam ayat ini Allah menegaskan perintah memakan yang halal, dan dengan 
demikian melalui ayat ini dan ayat sebelumnya yang menghasilkan makna larangan 
dan peritah bolehnya memakan segala yang halal. Dengan perintah ini tercegah pula 
praktik-praktik keberagaman yang melampaui batas. Dan makanlah makanan yang 
halal yakni bukan yang haram lagi baik, lezat, bergizi, dan berdampak positif bagi 
kesehatan dari apa yang Allah telah rezekikan kepadamu. Yang dimaksud dengan 
makan dalam ayat ini adalah segala aktivitas manusia. Pemilihan kata makan, di 
samping karena ia merupakan kebutuhan pokok manusia, juga karena makanan 
mendukung aktivitas manusia. Tanpa makan, manusia lemah dan tidak dapat 
melakukan apa pun (Shihab, 2009) 
Ayat diatas memerintahkan kita sebagai manusia memakan makan yang halal 
lagi baik, dimana halal disini maksudnya adalah sesuai dengan ketentuan agama kita 
dan baik adalah makan yang baik menurut kesehatan. 
2. Uji Organoleptik Donat 
a. Uji Mutu Hedonik Kriteria Warna dalam Donat  
Daya terima atau preferensi makanan dapat didefinisikan sebagai tingkat 
kesukaan atau ketidaksukaan individu terhadap suatu jenis makanan. Diduga tingkat 
kesukaan ini sangat beragam pada setiap individu. sehingga akan berpengaruh terhadap 
konsumsi pangan. 
Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak, dan teksturnya sangat baik tidak akan 
dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah 
menyimpang dari warna yang seharusnya. Warna makanan yang menarik dan tampak 
alamiah dapat meningkatkan cita rasa (Akmal, 2014) 
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Berdasarkan penilaian panelis terhadap warna donat  wortel (Daucus carota L) 
adalah warna coklat gelap untuk formula 1:0 dengan total skor 3,8, untuk formula 1:1 
berwarna coklat netral dengan total skor 4,1, untuk formula 1:3 berwarna coklat gelap 
dengan total skor 3,6 serta formula 3:1 berwarna coklat netral dengan total skor 4,5.  
Penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria warna skornya 
4,0. Mengacu pada hal itu warna yang sesuai dengan kriteria panelis terhadap donat 
adalah formula 1:1 dan 3:1. Hal tersebut dipengaruhi oleh adanya warna orange pada 
wortel.  
Warna merupakan elemen yang sangat penting dalam seni lukis, karena warna 
sebagai efek cahaya yang memberi kesan pada mata, sehingga dapat menghadirkan 
karakter dari suatu bentuk yang secara psikologis mempengaruhi perasaan. Hal ini 
tidak jauh berbeda dalam proses membuat makanan, warna mampu menjadi daya tarik 
yang luar biasa bagi konsumen (Gulendra, 2010). 
Rupa lebih banyak melibatkan indera penglihatan dan merupakan salah satu 
indikator untuk menentukan apakah bahan pangan diterima atau tidak oleh konsumen, 
karena makanan yang berkualitas (rasanya enak, bergizi dan teksturnya baik) belum 
disukai konsumen bila rupa bahan pangan tersebut memiliki rupa yang kurang menarik 
dilihat oleh konsumen untuk menilai (Minarno, 2008) 
b. Uji Mutu Hedonik Kriteria Aroma dalam Donat 
Aroma/bau merupakan salah satu parameter yang menentukan rasa enak suatu 
makanan. Dalam banyak hal, aroma/bau memiliki daya tarik tersendiri untuk 
menentukan rasa enak dari produk makanan itu sendiri. Dalam industri pangan, uji 
terhadap aroma dianggap penting karena cepat dapat memberikan penilaian terhadap 
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hasil produksinya, apakah produksinya disukai atau tidak disukai oleh konsumen 
(Soekarto, 1990 dalam Hidayat, 2014). 
Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat 
dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera. 
Timbulnya aroma makanan disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah 
menguap sebagai akibat atau reaksi karena pekerjaan enzim atau dapat juga terbentuk 
tanpa bantuan reaksi enzim (Zuhrina, 2011). 
Berdasarkan penilaian panelis terhadap aroma donat wortel untuk semua 
formula memiliki aroma biasa dengan total skor 1:0 dan 1:1 masing-masing 4,5 serta 
1:3 dan 3:1 masing-masing 4,9. Berdasarkan penilaian mutu hedonik, nilai median dari 
mutu hedonik kriteria aroma skornya 4,0. Mengacu pada hal itu aroma yang sesuai 
dengan kriteria panelis terhadap donat adalah semua formula namun yang lebih tinggi 
skornya adalah formula 3:1 dan 1:3. Komposisi wortel dapat mempengaruhi aroma 
terhadap donat.  
Aroma  makanan dalam banyak hal menentukan enak atau tidaknya makanan 
bahkan aroma atau bau-bauan lebih kompleks dari pada rasa dan kepekaan indera 
pembauan biasanya lebih tinggi dari indera pencicipan bahkan industri pangan 
menganggap sangat penting terhadap uji bau karena dapat dengan cepat memberikan 
hasil penilaian apakah produk disukai atau tidak (Rahayu, 1998) 
c. Uji Mutu Hedonik Kriteria Tekstur dalam Donat 
Tekstur adalah nilai raba pada suatu permukaan, baik itu nyata maupun semu. 
Suatu permukaan mungkin kasar, halus, keras atau lunak, kasar atau licin. Konsistensi 
atau tekstur makanan juga merupakan komponen yang turut menentukan cita rasa 
makanan karena sensitifitas indera cita rasa dipengaruhi oleh konsistensi makanan. 
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Makanan yang berkonsistensi padat atau kental akan memberikan rangsangan lebih 
lambat terhadap indera manusia. 
Berdasarkan penilaian panelis terhadap tekstur donat wortel untuk formula 1:0  
bertekstur agak tidak keras dengan total skor 3,1, formula 1:1,1:3 dan 3:1 bertekstur 
biasa dengan masing-masing total skor 4.1, 4.0 dan 4,4. Berdasarkan penilaian mutu 
hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria tekstur skornya 4,0. Mengacu pada 
hal itu tekstur yang sesuai dengan kriteria panelis terhadap DONAT adalah formula 
1:1,1:3 dan 3:1. Meningkatnya komposisi wortel dalam produk olahan donat 
memberikan dampak peningkatan kadar air, sehingga tekstur menjadi halus dan lunak 
(tidak keras). Sejalan dengan pernyataan (Chin dkk, 2004 dalam Adininsih 2012), 
kekerasan produk berkurang dengan meningkatnya kada air pada bahan. 
Banyak hal yang mempengaruhi tekstur pada bahan pangan antara lain: rasio 
kandungan protein, lemak, jenis protein, suhu pengolahan, kadar air dan aktivitas air. 
Tekstur merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi pilihan konsumen terhadap 
suatu produk pangan. Tekstur merupakan sekelompok sifat fisik yang ditimbulkan oleh 
elemen struktural bahan pangan yang dapat dirasakan (Purnomo, 1995). 
Umumnya konsumen menyukai makanan yang mempunyai tekstur yang tinggi. 
Alasannya karena konsumen menyukai bahan pangan yang agak basah serta mudah 
dikunyah. Jadi kebasahan, empuk, mudah dikunyah, merupakan faktor tekstur yang 
dikehendaki (Purnomo 1995). 
d. Uji Mutu Hedonik Kriteria Rasa dalam Donat 
Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan keputusan 
konsumen dalam menerima atau menolak suatu produk makanan adalah parameter 
rasa. Rasa dimulai melalui tanggapan rangsangan kimiawi oleh indera pencicip (lidah), 
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sampai akhirnya terjadi keseluruhan interaksi antara sifat-sifat aroma, rasa, dan tekstur 
sebagai keseluruhan rasa makanan. Agar suatu senyawa dapat dikenali rasanya, 
senyawa tersebut harus larut dalam air liur sehingga dapat mengadakan hubungan 
mikrovillus dan impuls yang terbentuk dikirim melalui syaraf ke pusat syaraf. 
Dengan rasa tersebut, konsumen dapat memutuskan menerima atau menolak 
produk tersebut. Ada 4 jenis rasa dasar yang dikenali yaitu: manis, asin, asam, dan 
pahit. Sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan dari rasa dasar (Soekarto, 1985). 
Berdasarkan penilaian panelis terhadap rasa donat wortel untuk formula 1:0, 
1:1 dan 1:3 memiliki rasa biasa dengan masing-masing total skor  4.6, 4.8 dan 4,9 
sedangkan formula 3:1 memiliki rasa agak enak dengan total skor 5,0. Berdasarkan 
penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria rasa skornya 4,0. 
Mengacu pada hal itu rasa yang sesuai dengan kriteria panelis terhadap donat adalah 
formula 3:1.  
Menurut Mega (2006) menyatakan bahwa rasa merupakan faktor yang sangat 
menentukan keputusan akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk. 
Meskipun warna dan aroma suatu produk baik tetapi rasanya tidak enak maka makanan 
tersebut akan ditolak. 
Adapun uji over all mutu hedonik berfungsi untuk mengetahui secara 
keseluruhan mengenai baik tidaknya produk donat tersebut. Berdasarkan uji mutu 
hedonik secara keseluruhan dapat dilihat penilaian panelis pada donat wortel (Daucus 
carota L.) Untuk semua formulasi untuk formula pada pengujian ini memiliki kriteria 
biasa dengan masing-masing total skor 1:0 dan 1:3 4.7, 1:1 memiliki total skor 4.8, dan 
3:1 memiliki total skor 4,9. Dapat dilihat secara keseluruhan produk donat  yang di 
anggap paling baik diantara keempat formula adalah formula 3:1. 
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e. Hasil Uji Hedonik dalam Donat 
Uji hedonik digunakan untuk menilai tingkat kesukaan panelis terhadap produk 
donat wortel. Berdasarkan uji hedonik dapat dilihat penilaian panelis pada donat wortel 
untuk formula 1:0 memiliki skor sebanyak 243 9(58%) dengan kategori biasa, 
formulasi 1:1 dengan total skor 217 (42%) dengan kategori agak tidak suka, formulasi 
3:1 dengan total skor 259 (63%)dengan kategori agak suka dan formulasi 1:3 dengan 
skor 252(62%) dengan kategori agak suka,pada data tesebut dapat diketahui uji 
hedonik dalam donat wortel terdapat pada  formulasi 3:1 dengan total skor sama yaitu 
259 (63%) dengan kriteria agak suka, dan terendah pada formulasi 1:1 dengan total 
skor 217 (42%) dengan kriteria agak tidak suka. 
f. Uji Statistik 
Perhitungan statistika dilakukan untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh 
pemberian substitusi terhadap mutu dari donat wortel, jenis uji yang digunakan 
komperatif berpasangan karena penelitian lebih dari dua kelompok, karena data tidak 
terdistribusi normal (P<0,05) maka menggunakan uji friedman. Kriteria kemaknaan 
dari uji friedman (P<0,05) bermakna, dan (P>0,05) tidak bermakna. 
Hasil penelitian menunjukkan pemberian wortel pada donat bermakna (P<0.05) 
terhadap warna, artinya pemberian wortel pada olahan donat wortel mempengaruhi 
kualitas warna dari donat itu sendiri.  
Hasil penelitian menunjukkan pemberian wortel pada donat wortel bermakna 
(P<0.05) terhadap aroma, artinya pemberian wortel pada olahan donat wortel 
mempengaruhi kualitas aroma dari donat itu sendiri. Hasil penelitian kriteria tekstur 
menunjukkan pemberian donat pada donat wortel tidak bermakna (P>0.05) terhadap 
tekstur, artinya pemberian wortel pada olahan donat wortel tidak mempengaruhi 
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kualitas tekstur dari otak-otak itu sendiri. Hasil penelitian kriteria rasa menunjukkan 
pemberian wortel pada donat wortel tidak bermakna (P<0.05) terhadap rasa, artinya 
pemberian wortel pada olahan donat wortel mempengaruhi kualitas rasa dari donat itu 
sendiri.  
Hasil penelitian uji statistik over all mutu hedonik menunjukkan pemberian wortel 
pada donat wortel bermakna (P<0.05) artinya pemberian wortel pada donat 
berpengaruh secara signifikan terhadap kualitas dari donat. Selanjutnya hasil penelitian 
pada uji hedonik menunjukkan pemberian donat pada donat wortel berpengaruh nyata 
(P<0.05) terhadap daya terima atau tingkat kesukaan panelis. 
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BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh peneliti, maka dapat di 
tarik beberapa kesimpulan : 
1. Kadar karbohidrat tertinggi sampel donat wortel (Daucus carota L) terdapat 
pada formulasi 1:0 yaitu sebanyak 56,96%, 
2.  Kadar protein tertinggi pada beberapa sampel donat wortel (Daucus carota 
L)  terdapat pada formulasi 1:0 sebanyak 7,11 %,  
3. Kadar lemak dalam 100 gram produk donat wortel (Daucus carota L) paling 
banyak pada formulasi 3:1 dengan kandungan lemak sebanyak 11,22%. 
4. Kadar vitamin A dalam 100 gram produk donat wortel (Daucus carota L) 
paling banyak pada formulasi 1:3 dengan kandungan vitamin A sebanyak 
5314,86 IU. 
5. Kadar beta karoten dalam 100 gram produk donat wortel (Daucus carota L) 
paling banyak pada formulasi 1:3 dengan kandungan beta karoten sebanyak 
9566,75 μg . 
6. Uji hedonik dan uji mutu hedonik terhadap donat wortel paling disuka oleh 
ke 36 panelis yang mempunyai skor tertinggi dengan kategori agak enak 
adalah donat wortel dengan formulasi 3:1 
7. Uji Friedmen untuk analisa organoleptik  menunjukkan ada pengaruh kualitas 
donat wortel dari aspek aroma,rasa ,warna, mutu overall,mutu hedonik dan 
uji hedonik sedangkan dari aspek tekstur tidak ada pengaruh. 
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8. Rekomendasi produk pada zat gizi makro yaitu formulasi 3:1 dan pada zat 
gizi mikro 1:3,dimana kedua formulasi ini memiliki kriteria agak enak pada 
uji hedonik dengan masin-masing skor 3:1(63%) dan 1:3 (62%)  
B.  Saran  
Berdasarkan hasil penelitian, maka saran yang dapat dikemukakan adalah 
sebagai berikut : 
1. Bagi pemerintah, pentingnya untuk melakukan beberapa diversifikasi pangan 
untuk meningkatkan daya tarik masyarakat mengkonsumsi makanan yang 
bergizi untuk memperbaiki status gizi masyarakat. 
2. Bagi masyarakat dapat membuat donat wortel (Daucus carota L) untuk 
menjadi makanan layak konsumsi sebagai makanan tambahan guna 
memenuhi kebutuhan zat gizi perharinya. 
3. Diperlukan penelitian lebih lanjut tentang zat gizi lain yang terkandung dalam 
produk donat wortel (Daucus carota L) dan perlunya penambahan bahan 
pangan lainnya dan mengubah proses pengolahan produk berbahan dasar 
bahan alami yang memiliki kandungan air tinggi sehingga dapat 
meningkatkan daya terima terhadap donat serta senantiasa lebih mengacu 
pada prospek Islam guna mengembangkan pendapat masyarakat ditinjau dari 
segi Islam. 
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LAMPIRAN 
               
Sampel wortel 25g             Wortel 50g 
 
                
    Wortel 75g              Terigu 25g 
 
              
    Terigu 50g     Terigu 75g 
 
                 
    Persiapan sampel                  penimbangan sampel 
                 
Pemanasan sampel KH                        Pengaturan pH   
 
                  
          Penyaringan Sampel          Blanko Karbohidrat 
 
 
                   
          Sampel Protein                                   Destruksi Sampel 
 
                    
          Proses Destilasi                                  Blanko Protein 
 
                
Sampel Lemak   Ekstraksi Lemak 
 
                     
        Sampel Vit.A dan karoten          Proses Ekstraksi vit.A 
 
                        
      Hasil ekstraksi          Penyaringan           
 
 
  
 
             
Uji Organoleptik 
 
 
 

